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Bibi decidiu investir em frutas troptcats des;dratadas hOJe exporta 53% de sua produgao paraa Alemanha

Frutas deszdmtadas, lucro certo

0 1srae1ense Roy Bibi chegou '
- ao Brasil em 1984 e decidiu in-
vestir na producio de frutas tro-.

picais desidratadas para aprovei-
tar 20% de sua producdo de man-
_gas, que se perdlam rapidamen-
te. i

Foram necessdrios nove anos

de pesquisa da tecnologia ideal

.para desidratar as frutas manten-
do seu sabot e coloracio natu-
rais, sem uso de conservantes
quimicos, para que a sua empre-
sa, a Frunat, conquistasse o exi-
gente mercado europeu.

Na préxima semana Roy rece-
be o troféu internacional de ali-
mentacdo na feira de alimentos
em Coldnia, na Alemanha.

 “*E um prémio muito importan-
te e mostra o reconhecimento do
nosso trabalho. Esse troféu ja foi
ganho por grandes empresas como
-a Bauducco e a Chocolates Garo-

. esse mercado’

! ‘tO comemeora o empresarm

Roy Bibi vai aproveitar a via-

gem para fazer novos contatos na

_ Alemanha e tentar fechar a nego-

‘ ,c1agao com a empresa Miisli, que
esté interessada em adquirir pro- .

_dutos da Frunat® para a fabricacao

de granola. ‘

Exportagao — ““Hoje, 53%
da uma tonelada de frutas que
produzimos diariamente vai para
a Alemanha e a idéia é aumentar
’, informa Roy Bi-
bi. e
Todo més, a Frunat exporta
mais de dez toneladas de manga,
abacaxi, papaia e goiaba para a
Alemanha, Itdlia e Inglaterra.

O restante da producéo € ven-
dido a distribuidoras de alimen-
tos de S@o Paulo e panificadoras
e lojas de produtos naturais da ci-
dade.

A tendéncia, segundo o empre-
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sério, é de que o mercado se am-
plie e até o final do més a rede de
supermercados Makro estard dis-
tribuindo nas suas 26 lojas os

. produtos da Frunat.

Processo — Roy Bibi nao pa-

‘tenteou seu processo de desidra-

tagdo de frutas ¢ afirma que ele é

dnico no mundo.

-Guardado a sete chaves o pro-
cesso consiste em tirar 70% a
80% do liquido das frutas meca-
nicamente.

Ao contrario dos processos
tradicionais, nos quais sdo utili-

.zadas estufas, depois da desidra-

tacdo mecénica a fruta € colocada
em tiineis de secagem a vapor.

**‘Além de manter as caracte-
risticas naturais da fruta, sem
precisar de corantes, esse méto-
do reduz em quatro vezes o tem-
po normal de secagem’’, con-
clui. (MM)



