Agrupamento
gl Frasmus+ er0Ita

E.B. 2,3 DE D. PEDRO II

pro3eTO: IHEAL

Construir a Identidade Europeia: Cultura, Educaciao Alimentar e Lingua

(Construire I'Identité Européenne: Culture, Education Alimentaire et Langues)

INQUERITO DE PRODUGAO AGRO-ALIMENTAR

PRODUCAO DE NECTAR DE PERA

As matérias-primas agro-alimentares podem sofrer algumas alteracdes que podem provocar alteracdes de
cor, aparéncia, consisténcia e sabor dos alimentos, podendo mesmo impossibilitar o seu consumo, uma
vez que poderdo pbr em risco a saude do consumidos.

Estas alteracdes podem ser de ordem fisica (quebras, deformacdes, perfuracbes e cortes), quimica
(normalmente decorrem pela degeneracdo de substancias constituintes do alimento) ou biolégica
(causadas por insectos, roedores e microrganismos).

Além destas, outros agentes como o ar, a luz e o calor podem promover alteracdes de cor, aparéncia e
sabor dos alimentos.

Para evitar essas alteracdes, que podem ocorrer de forma conjunta, torna-se necessario adotar técnicas e
procedimentos que previnam e/ou atrasem a decomposic¢do dos alimentos, aquando da sua producdo, da
sua transformacdo industrial e da sua conservacao.

O processo de producdo de néctar de péra, quando realizado de forma rigoroso e sem permitir
contaminacdes do produto, € um método eficaz que permite manter as propriedades do fruto no produto
final.
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COLHEITA

O sabor e aroma sdo as caracteristicas mais importantes a desenvolver e preservar, o que requer um método de colheita,
transporte e manuseamento adequados e no menor tempo para que a fruta ndo se deteore. Se a fruta ndo puder ser
processada num certo periodo de tempo a seguir a colheita, devera passar por um armazenamento em refrigeracao.

N

RECECAO

Escolha e analise do produto para verificar o seu estado. Realizagdo de analises de modo a perceber se o produto apresenta
risco para uma possivel contaminagdo. Se a fruta de facto estiver em bom estado a este nivel, prossegue-se o seu
processamento. Identificagdo da matéria-prima e seu condicionamento em condig¢des que garantam a sua integridade.

N4

LAVAGEM

Depois da recepgdo, a fruta é submetida a uma lavagem, antes de seguirem por tapetes rolantes ou elevadores.
A agua introduzida neste processo deve respeitar critérios microbioldgicos especificos.

N

SELECAO

N

Remogao de impurezas grosseiras e de frutos estragados; separagdo por lotes, tendo em conta a regido de
proveniéncia do fruto.

N

TRITURACAO

Trituragdo do fruto inteiro.

N

ARREFECIMENTO

No processo de aquecimento, sdo destruidos possiveis patogénicos e o complexo enzimatico. A fruta amolece.

N

REFINACAO

Eliminagdo de tudo o que ainda resta e ndo interessa para o objectivo deste processamento através de
centrifugadoras ou de crivos nos quais se pode regular a espessura do que ird passar para a fase seguinte. Sai o
pedunculo, as sementes e a casca da péra e fica apenas a sua polpa para os processos seguintes.

N/
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CONCENTRACAO

|<]

Retira-se agua a polpa.

CONGELACAO/DESCONGELACAO

|<l

Apds os processos anteriores, a polpa pode ser congelada e utilizada posteriormente quando desejada, podendo
também ser enviada para outra unidade fabril. Desde o inicio da congelagdo a polpa da péra deve atingir o -50C
no espacgo de 8h. Devendo no entanto atingir os -182C (temperatura de congelagdo), num espaco de 24h.
Quando a nolba é reinserida no brocesso esta é descongelada voltando novamente a temperatura inicial.

MISTURA

Adicdo do xarope (agua, agucar e aditivos como acido ascorbico (antioxidante) e acido citrico (inibe o complexo
enzimatico e é um acidificante)).

|<]

PASTEURIZAGAO

A polpa é submetida a 102C durante 1 minuto, promovendo a completa eliminagdo ou destrui¢cdo de todas as
formas de microorganismos presentes. Durante a pasteurizacdo ocorre a inactivacdo das enzimas presentes na

polpa.

ENCHIMENTO, SELAGEM, ARREEFECIMENTO

|<]

A polpa, apds conveniente pasteurizagdo, é enviada imediatamente para o sistema de enchimento, sendo entdo
acondicionada em embalagens ainda a quente. Depois do enchimento das embalagens e fechamento a vacuo,
estas sofrem a refrigeracdo.

EMBALAMENTO

|<]

Acondicionamento das embalagens em caixas de cartdo, invélucros e material de cobertura.

ARMAZENAMENTO

|<l

Local seco e fresco (temperatura entre 5 e 20°C). Ndo necessita de frio.
Controlo adequado de condi¢Ges de armazenamento devera ser efectuado.
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