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Frutas

 Polpa congelada

 Doce e geleia

 Fruta estruturada

 Fruta em calda

 Fruta desidratada
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Introdução

 A qualidade de um produto processado depende, além do 
processamento propriamente dito, de inúmeros fatores 
que ocorrem antes que este seja executado, sendo seu 
crescimento e obtenção.

 Genética da espécie e variedade; clima; solo; tratamentos 
fitossanitários; etc.

 As condições de colheita, manuseio, acondicionamento, 
armazenamento e processamento dependem diretamente 
das características específicas de cada produto!



Ponto de colheita

 De modo geral, baseiam-se nos dias decorridos desde a 
florada até o tamanho normal do fruto, na sua 
coloração, e na resistência do pedúnculo.

 O número de dias desde a florada até o tamanho 
normal do fruto (fisiologicamente desenvolvido) não 
pode ser levado muito em consideração, pois nem 
todos os anos as condições climáticas são as mesmas, 
havendo variações de ano para ano, sendo que a 
maturação pode antecipar ou atrasar alguns dias.

 A coloração da fruta pode dar uma falsa indicação do 
seu estado de maturação, principalmente quando se 
encontra em posição privilegiada na copa, recebendo 
os raios solares durante boa parte do dia e adquirindo 
uma coloração muito intensa.



Determinações

 Físicas (penetrômetro).

 Análise de respiração da fruta (CO2 ou etileno liberado 
pela fruta durante determinado período, estabelecendo a 
curva de respiração que indica o estado de maturação).

 Índice de amido (para frutas com alto teor de amido, 
sendo hidrolisado e reduzindo com a maturação, 
transformando-se em açúcares solúveis).

 Relação acidez/sólidos solúveis (acidez orgânica: 
ác.málico, ác. cítrico, ác.tartárico, ác. oxálico, 
ác.succínico. Em menor quantidade: ác.salicílico, 
ác.sórbico, ác.glioxálico). Os açúcares complexos são 
transformados em açúcares simples, elevando o teor de 
sólidos solúveis (°Brix) da fruta com a maturação.
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Sucos

 Suco clarificado

 Suco concentrado

 Néctar

 Repositor hidroelétrico (Embrapa)

 Suco em pó 

 Coprodutos



Suco clarificado

Hidrólise enzimática (melhora fluidez para passar o 
suco pela membrana)

Microfiltração

Polpa e suco clarificado

Ex.: suco de açaí, suco de maça



Suco concentrado

 Pasteurizador multiplo efeito

 11-12            65-66 °Brix

 Ex.: suco de laranja



Néctar 

 30% suco (Água + conservante + estabilizante)

 Hot fill (90-95 °C)

 Indústria compra a polpa e formula

The Hot fill technology is one of the 

solutions to fill still drinks with or 

without pulps and fibres with no 

preservatives.

The hot product coming out at high 

temperature from the pasteurizer 

reaches the filler and sterilizes the 

container to be filled ensuring the 

correct shelf life.



Repositor (isotônico)

 Hidrólise enzimática na polpa

 Formulação (Na + muito açúcar para repor 
carboidratos)

 Microfiltração (pasteurização)

 Envase 



Importações brasileiras de frutas e sucos



Sucos



Suco de Laranja



Suco de laranja



Suco de Laranja



Suco de laranja



Suco de laranja



Suco de laranja

EMBRAPA



Processamento - Alta pressão hidrostática 
ou isostática

 A tecnologia de alta pressão é uma das tecnologias de 
processamento de alimentos consideradas não convencionais. 
Visa principalmente substituir os processos térmicos de 
conservação. 

 Consiste na aplicação de níveis bastante elevados de pressão, 
na faixa de 1000 a 7000 atmosferas (100 a 700 MPa), em 
tempo pequeno, ao produto geralmente já embalado. A 
aplicação de pressão possibilita a inativação de micro-
organismos e enzimas, mas preserva as vitaminas e os 
compostos responsáveis pelas características sensoriais, 
mantendo o sabor, cor e aroma muito próximos do produto não 
processado.



Processo a Alta Pressão
 Método de preservação de baixa temperatura: sem perda de qualidade de 

produto em relação à pasteurização térmica;

 Segurança alimentar melhorada devido à inativação de organismos 
deteriorantes e patogênicos;

 Processamento em embalagens de consumo final (mínimos riscos de 
recontaminação);

 Sem necessidade de conservantes;

 Efeito homogêneo (isostático): resultados são independentes do tamanho e 
forma do produto;

 Livre de resíduos e ambientalmente amigável, tecnologia sustentável.



Processamento

 Alta pressão hidrostática ou isostática

 Embora tenha sido inicialmente estudada para aplicação em 
alimentos há mais de um século, tais pesquisas se restringiram a 
iniciativas isoladas por quase um século. Somente por volta de 
1990, o Japão retomou as pesquisas nessa tecnologia sendo 
posteriormente seguido pela Europa e Estados Unidos. Como 
resultado das pesquisas, vários produtos passaram a ser 
produzidos industrialmente em vários países com a utilização da 
tecnologia de alta pressão, incluindo, inicialmente, geleia, iogurtes 
de frutas, molhos e sucos e, posteriormente, produtos cárneos, 
produtos marinhos, como ostras e frutos do mar, assim como 
alimentos e refeições prontas embaladas para consumo. 

EMBRAPA



Alta pressão hidrostática

EMBRAPA  Equipamento de alta pressão hidrostática em escala piloto, fechado(1) e aberto (2)



Processamento de manga – alta pressão

EMBRAPA – Rosenthal et al., 2006



Geléia de morango (Embrapa)



Embrapa 



Geléia

 Geléia de fruta é o produto obtido pela cocção de
fruta inteiras ou em pedaços, polpa e suco de
frutas, com açúcar e água e concentrado à
consistência gelatinosa.

 São sucos de frutas livres de sólidos em suspensão, que
graças à pectina, à acidez e à concentração de açúcar
adicionado, se geleificam. Deve conservar a forma
quando cortada e ser transparente ou quase.



Geleiada

 É uma geléia que contém suspensas:

 frutas inteiras (quando pequenas e tenras como
morangos e framboesas) ou,

 frutas em pedaços, ou mesmo desintegradas.



Néctar e purê

 É o produto obtido pela mistura de 50%, no
mínimo, de suco e polpa integrais de frutas
maduras, finamente divididos e tamizados,
água potável, sacarose, ácidos orgânicos e
outras substâncias permitidas.

 No néctar as frutas sem sementes, são
desintegradas, peneiradas, adicionadas de igual
volume de xarope de sacarose a 15°Brix, colocadas
em vidros ou latas, fechadas e pasteurizadas.

 O purê é semelhante a polpa de frutas porém
finamente dividido e peneirado.



Xarope de frutas

O suco extraído e adicionado de açúcar em
quantidade suficiente para dar alta concentração
(60 % de sólidos) ou em quantidade menor, mas
com posterior concentração até este ponto.



Frutas secas ou 
dessecadas

 Fruta seca é o produto obtido pela perda
parcial da água da fruta madura, inteira ou
em pedaços, por processos tecnológicos
adequados.

 Existem diversos exemplos de frutas secas
como uva, figo, tâmaras, bananas.



Frutas liofilizadas

É o produto obtido pela desidratação quase 
completa da fruta madura, inteira ou em pedaços, 
pelo processo tecnológico de liofilização.



Compota de fruta em calda

 é o produto obtido de frutas inteiras ou em
pedaços, com ou sem sementes e caroços, com
ou sem casca, e submetidas a cozimento
incipiente, enlatadas ou envidradas,
praticamente cruas, cobertas com calda de
açúcar.

 Depois de fechado em recipientes, o produto é
submetido a tratamento térmico adequado.



Compota de fruta em calda

 As frutas, são cozidas em xarope de açúcar, geralmente de alta
concentração de modo que absorvem xarope e este recebe suco
de frutas tomando bastante o gosto e o aroma desta.

 Para certas frutas, tenras cujo cozimento em xarope é rápido não
existe quase diferença entre compota e fruta ao xarope a não ser que
a concentração da calda da compota seja maior que a do xarope.

 As compotas podem ser:

 simples,

 mistas ou

 saladas de frutas (uma, duas ou mais de duas, e, menos de
cinco espécies de fruta).

 Neste último caso, não é permitida menos de 1/5 da quantidade de
qualquer espécie em relação ao peso total das frutas escorridas.



Marmelada ou doce em massa

 Doce em massa ou em pasta é o produto resultante do
processamento adequado das partes comestíveis desintegradas
de vegetais com açúcares, com ou sem adição de água, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos até
consistência apropriada, sendo finalmente, acondicionado
de forma a assegurar sua perfeita conservação.

 Pode ser definido como sendo uma geléia contendo polpa de
fruta. É a polpa (caldo com sólidos em suspensão), mais ou menos
desintegrada, que graças à pectina, acidez e ao açúcar adicionado se
geleifica.

 Por extensão, chama-se também marmelada, certos doces de frutas
que tomam consistência, em grande parte, pela gomificação do
amido e altíssimas concentrações de açúcar, como certas bananadas
caseiras, em cuja superfície há geralmente cristalização de sacarose.



Polpada

 É uma marmelada que, devido ao baixo teor de
pectina, ou ao excesso de açúcar, ou à insuficiente
acidez, não toma consistência, ficando pastosa.

 Há frutas que devido a sua composição não fornecem
marmelada e sim polpada.

 Polpadas são comumente feitas com resíduos da
extração do caldo que vai servir na elaboração de
geléias.



Pasta de frutas

 São produtos como marmeladas, apenas diferem no
final pois em vez de serem acondicionadas logo que
prontas são espalhadas em camadas de pequena
espessura (de 1 a 1,5 cm) e postas a secar.

 São geralmente cortadas em losangos e polvilhadas com
açúcar.



Frutas cristalizadas

 Fruta cristalizada ou glaceada é o produto
preparado com frutas, nas quais se substitui
parte da água de sua constituição por
açúcares, por meio de tecnologia adequada,
recobrindo-as ou não com uma camada de
sacarose.

 São preparadas como para compotas, cozidas em
dias sucessivos em xarope com teores crescentes de
sacarose, até alta concentração e que depois são
limpas e postas em novo xarope com concentração
de 72% de açúcar, cozidas brandamente, ficam
cobertas de pequenos cristais de açúcar.



Frutas glacé

 As frutas glaceadas diferem das anteriores pois o
xarope final em vez de ser de sacarose pura é uma
mistura de sacarose e glucose em proporção
aproximada de 3 para 1.

 A cristalização é mais demorada e forma uma camada
contínua de açúcar em vez de pequenos cristais.


