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AQUISICAO MAQUINA DE ENVASE
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1) BOVINOCULTURA

2) OVINOCULTURA - = i 2 T i 2
3) CAPRINOCULTURA ‘ - < - - . i

4)AGRICULTURA DE SEQUEIRO
5)AGRICULTURA IRRIGAD, '

25.200,00 25.200,00

GRICULTURA DE SEQUEIRO
AGRICULTURA IRRIGADA
6)APICULTURA
7) OUTRAS ATIVIDADES

AP, DE PAG.(C
 AMORTIZAGOES

arencia ’ 52 Parcela |
Carencia -
1% Parcela . ‘

22 Parcela

42 Parcela

Tota-R$1,00 92.95 : 2 T

5 Humberto Ferreira Osorio
3909-D .




GOVERNO DO ESTADO DO CEARA
SECRETARIA DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO - SDA
EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL DO CEARA - EMATERCE
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COND FINANCIAMENTO

FUNDO ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO DA AGRICULTURA FAMILIAR
CONDIGOES DE FINANCIAMENTO CONFORME MANUAL DE NORMAS DO FEDAF
PARA BNB : PROGRAMA DE DESENVOLVIMENTO DA AGRICULTURA FAMILIAR-PRODAF

LINHA DE FINANCIAMENTO; AGROINDUSTRIA FAMILIAR

LIMITE DE FINACIAMENTO: ATE R$ 60.000,00

TAXA DE JUROS: 0,5 % a.a.

CARENCIA : 2 ANOS

PRAZO PARA PAGAMENTO: 7 ANOS

PRAZO TOTAL= 9 ANOS

PERIODICIDADE DAS PARCELAS: ANUAL

BONUS DE ADIMPLENCIA : 30 % DO VALOR DAS PARCELAS

GARANTIAS: PENHOR DOS BENS A SEREM ADQUIRIDOS
VALOR DOS BENS..R$ 34.300,00

VALOR TOTAL DO PROJETO R$ 35.329,00
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Polpa de Fruta

Congelada



Definicao
do produto

————————

Polpa de fruta é o produto nio fermentado, nio-concentrado e nio e nio diluido com
teor minimo de sélidos totais, provenientes daparte comestivel da fruta, obtido de frutas
polposas, por processo tecnolégico adequado.

O produto (polpa) vai ser preparado com frutas sadias, limpas, isentasde parasitas e de
detrito s animais ou vegetais.

Nao contendo fragmentos de partes nao cocomestiveis da fruta, nem de substancias
estranhas a sua composicio normal.




Etapas do
processo de
producao

Armazenamento



Recepgéo € pesagem
As frutas seram recebidas em caixas ou sacos, para facilitar a pesagem.
Essa etapa sera anotadas em formulérios préprios da COAFI, para acompanhar todo o proscesso.

Na épocado processamento, durante o pico de safra,por exemplo, vamos armazenar as frutas por
algumtempo, e, sempre que possivel, sob refrigeracio (entre 5°C el2°) a
depender da fruta), até que se possa iniciar o processode producio.

Selecao, lavagem e enxagiie
Nessa Etapa as frutas sadias seram separadas das frutas estragadas, todos os materiais como
folhas, caules, pedrase insetos devem, também, ser retirados.

As frutas destinadas a fabricacdo da polpa seram sadias e maduras, e nao apresentaram nenhum
tipo de suijeira, uniformidade em sua maturacio, cor atraente, sabor e aroma.

-
Fig.l. Selecio
Descascamento e corte

As frutas selecionadas e lavadas vao ser novamente pesadas, antes do descascamento, onde vai
anotando os dados obtidos.

Fig. 2. Lavagem e Enxague

O descascamento, serd manual ou mecénico, variando com o tipo de frutaaser processada.
A manipulagao das frutas seram feitas em mesas limpas, de aco inoxidavel ou de madeira
revestida com férmica.

Fig. 3. Descascamento e corte



Despolpamento

E o processo que vai ser utilizado para extrair a polpa da fruta do material. E nesta etapa que
as despolpadeiras seram mais utilizados, onde as peneiras seram substituidas de cordo com as
frutas processadas.

Este processo consistird em fazer com que a fruta passe, descascada ou n3o, inteira ou ja
desintegrada, pela despolpadeira. A polpa seré recolhida em baldes limposde aco
inoxidavel ou de PVC pela parte de baixo do equipamento, e os residuos sélidos,

pela frente do mesmo.

Para algumas frutas, como a goiaba, é necessaria a repeticao do processo de despolpamento,
vamos ultilizar uma peneira mais fina,onde deixaré a polpa mais refinada,dando um produto com
melhores caracteristicas.

Fig. 4. Despolpamento

Acondicionamento e envase

A polpa extraida sera acondicionada, manualmente, em sacos de plasticos ou colocada num
equipamento chamado dosadora, ela serve para encher as embalagens em quantidades
previamente definidas.

As embalagens seram ultilizadas em sacos de pléstico de polietileno, com capacidade para 100 ml
ou mais. Os sacos seram fechados a quente, com seladora manual e emseguida levados para o
congelamento.

Fig. 5. Fechamento da embalagem 8



Vao constar as seguintes informacoes no rétulo das embalagem

* Denominacao: polpa seguida do nome da fruta.
* Quantidade em gramas (g).
* Data de fabricacao.

* Prazo de validade.
* Expressoes: 100% integral (caso o produto no possua qualquer aditivo), ndo-fermentado e ndo-

alcodlico.

* Denominagao: Industria Brasileira e Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.

* Nome e endereco da empresa, CGC e inscricao estadual.

Congelamento

O congelamento sera uma operagio que serarealizada mediatamente, apés o envase da polpa.
Serd efetuada com rapidez na execugao,sera nesta etapa que favorecerar a presevarcio das
caracteristicas originais da fruta,onde proporcionara qualidade do produto final.

Fig. 6. Congelamento



Armazenamento

A polpa sera mantida congelada até o momento do consumo, com a temperatura interna
variando em -8°C a -10°C.

Fig. 7. Armazenamento



