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Apresentacao

O Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Forne {(MDS)
desenvolveu o programa Banco de Alimentos com o objetivo de minimizar a
fome, através do aproveitamento de alimentos desperdigados ao longo da
cadeia produtiva, e que ainda permanecem adequados ao consumo humano.

A elaboracdo desta publicagéo € uma das agdes propostas no Projeto
“Desenvolvimento e Implementacgdo de Tecnologias e Procedimentos
Operacionais visando a Redugdo do Desperdicio nos Bancos de Alimentos’
resultado da parceria entre a Embrapa Agroindistria de Alimentos e o
Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS).

A partir das observagdes realizadas pela equipe técnica da Embrapa
Agroindistria de Alimentos em visitas aos Bancos de Alimentos, instalados
em Araraquara, Belo Horizonte, Campinas, Chapecd, Diadema, Embu,
Goiénia, Guarulhos, Ribeirdo Preto, Santo André, Sao José do Rio Preto e
Sé&o Paulo, foi identificada a necessidade de elabora¢do deste roteiro com as
principais préticas recomendadas 4 selegdo e manipulagdo dos alimentos,
visando ao processamento mfnimo dos mesmos.

Estas recomendagdes sdo destinadas ao treinamento do pessoal envolvido na
manipulagio dos alimentos recebidos e que serfo entregues aos beneficidrios
como creches, associagcdes de moradores, asilos e instituigdes de caridade.

Os Bancos recebem doagdes de alimentos provenientes de diferentes locais.
S&o alimentos, muitas vezes, considerados sem valor comercial, porém suas
caracteristicas nutricionais estfo preservadas, ndo oferecendo risco ao
consumo humano, se devidamente manipulados. Quando chegam aos Bancos,
estes alimentos devem ser selecionados, manipulados e armazenados em
condi¢des adequada de higiene.

O processamento minimo de frutas e hortalicas pode ser uma ferramenta
para redugéo das perdas dos produtos recebidos e da manutencio de sua
qualidade, por maior periodo de tempo. Desta forma, serd possivel melhorar a
apresentagdo do produto, além de facilitar o preparo de refeigdes nas
instituigoes atendidas.

Crispim Moreira Amauri Rosenthal

Diretor de Promogio de Sistemas Chefe Geral

Descentralizados Embrapa Agroindistria de Alimentos
Secretdria Nacional de Seguranga Alimentar Ministério da Agricultura Pecudria e
e Nutricional Abastecimento

Ministério do Desenvolvimento Social e
Combate & Fome
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Preparo de Frutas e Hortalicas
‘Minimamente Processadas em.
Bancos de Alimentos

Marcos José de Oliveira Fonseca -
Aline Gomes de Mello de Oliveira -
Antonio Gomes Soares

Muriflo Freire Jinior

Introducéo

As frutas e hortaligas minimamente processadas s3o constituldas por tecidos
vivos que sofreram alteragdes nas suas caracteristicas fisicas, mas que
poedem continuar mantendo seu frescor e qualidade. S3o produtos prontos
para consumo e que também poderdo ser utilizados para o preparo de outros
pratos.

Os vegetais, quando minimamente processados, apresentam 6tima aparéncia
e preservam suas qualidades nutricionais.

Os principais grupos de matérias-primas utilizadas no processamente minimo
sd0:

Folhosos - alface, ricula, couve, repolho e agrido @ :

Raizes - cenoura, beterraba, mandioquinha-salsa,
batata-doce

Frutos - pepinos, feijdo-vagem, pimentéo m
i

Inflorescéncias - couve-flor e brécolis
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Os produtos minimamente processados s&0 mais sensfveis & deterioracdo do
que os /n natura, devido & manipulacdo excessiva e 4 perda da casca,
protecdo fisica natural do alimento contra a entrada de microrganismos. A
adocdo das boas préticas de fabricagdo (BPF} e do sistema de andlise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC) ir4 garantir que os frutos e as
hortalicas minimamente processadas tenham um maior perfodo de
conservagio e néo causem problemas & satide dos consumidores das
instituigdes beneficiadas.

O objetivo desta apostila & prover informagdes necessérias & capacitagéo dos
manipuladores de alimentos dos Bancos de Alimentos, visando ao
processamento minimo de frutas e hortaligas, a fim de reduzir as perdas dos
produtos recebidos e a manutengéo da sua qualidade por um maior periodo de
tempo.
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Etapas do Processamento Minimo de
Hortalicas

As etapas do processamento minimo de hortalicas estio apresentédas na Fig.
1 e descritas a sequir.

Recepg¢do das hortaligas e frutas

!

Selegdo, remogio de partes -
defeituosas e com Injurias

Pré-lavagem do vegetal
Descascamento e éone ou fatiamento

:

~ Sanitizacdo e enxagle do vegetal
cortado

:

Centrifugagdo ou remogao do excesso
de dagua

|

Pesagem, selagem e etiquetagem

:

Embalagem
Armazenamento sob refrigeragao

|

Distribuigéo

Fig. 1. Etapas do processamento minimo de frutas e hortaligas
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Recepcio da matéria-prima
Nesta etapa a matéria-prima é submetida & inspec¢éo de qualidade. Caso a

mesma apresente caracteristicas indesejaveis para o processamento deve
ser rejeitada e devolvida ao doador.

Caso a matéria-prima ndo possa ser processada de imediato, ela deve ser
estocada em camara fria sob temperatura de refrigeragdo (5°C)

Selecdo e acabamento

Devemn-se retirar as partes defeituosas ou deterioradas do vegetal, a fim de
obter maior uniformizagdo e padronizagio do produto final, As caracteristicas
mais importantes para a qualidade final do produto processado s3o:

& aparéncia;

s cor;

e firmeza;

s aroma;

e auséncia de lesdes e defeitos e

¢ auséncia de sintomas de doencas.

v" Nas hortalicas folhosas, as folhas mais externas do produto deverdo ser
descartadas, visando processar somente matéria-prima com
caracteristicas adequadas e que permitam uniformizagio e padronizagao
da qualidade do produto final,

v' As raizes e tubérculos devem ser verificados quanto 4s podriddes e
presenca de insetos para posteriormente ser conduzidos ao preparo.

v Qutros tipos de hortalicas deverdo ser submetidos a um acabamento para
remogao de folhas ou raizes secundérias que depreciem a apresentacgdo do
produto. Nesta etapa, deve-se utilizar facas de ago inoxidavel, previamente
higienizadas, com solugio clorada a 30 ppm.
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Pré-lavagem

O préximo passo é o processo de pré-lavagem por imersdo do produto em
&gua limpa, podendo ser com agitacdo da égua ou em tanques em ago
inoxidavel,

A pré-lavagem é a etapa apropriada para remover a sujeira aderida na
superficie do produto. E recomendando utilizar 4gua clorada a 100 ppm, 3
temperatura de refrigeragdo para redugdo da temperatura inicial do produto.
Para facilitar a retirada de sujeiras aderidas na superficie do vegetal pode-se
utilizar um sab&o neutro liquido apropriado para a pré-lavagem de vegetais,
como os disponiveis por fabricantes comerciais ou outros produtos similares
destinados 2 lavagem de vegetais. Caso sejam utilizados esses detergentes
deve-se dispensar o uso de cloro na pré-lavagem, pois o detergente reage
com o cloro ativo reduzindo sua eficécia como agente sanitizante. .

Descascamento e corte

Certos produtos como ralzes, bulbos e tubérculos, premsam ser descascados
antes da operagéo de corte, através de equipamentos espemals
(descascadores ou processadores).

Antes de serem descascados, os produtos devem sofrer imersio em solugéo
clorada a 30ppm, em tanques préprios para este fim.

Sk ik

O corte ¢ feito por equipamentos que utilizam sistemas de laminas de corte
diferenciados, em fung¢do do tamanho e formato do produto (cubo, rodela,
bolinha, fatia, palito} {Figura 2}, sendo realizado em altas velocidades para -
melhorar a preciséo do corte e reduzir injdrias no tecido vegetal do produto- . -
final.

Esta etapa favorece o desenvolwmento de mlcrorganlsmos, por iss0 & muito
importante manter sempre as laminas de corte do equamento bem af:adas
e limpas para reduzir o dano aos produtos processados. Além disso; Iammas
ndo afiadas podem dificultar o corte, devido ao actimulo do alimento dentro
da maquina e a sobrecarga do motor.

13
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Fig. 2. Tipos de Corte (cubo e rodela)

Sanitizacdo e enxagle

Apés o corte, os vegetais devem ser conduzidos a uma nova lavagem, em
agua a temperatura de refrigeracao, para retirar possiveis contaminacoes
microbiol6gicas oriundas da manipulacdo dos mesmos e remover liquidos
exsudados dos tecidos.

Os vegetais minimamente processados tendem a se deteriorar rapidamente,
devido a acdo de enzimas do préprio vegetal e, principalmente, aos
microrganismos que deterioram o alimento.

Na sanitizacdo dos vegetais com hipoclorito de sodio, deve-se utilizar uma
solucdo com uma concentracao de 30 ppm. Os vegetais deverdo ficar em
contato com essa solugao por um periodo de, no minimo, 15 minutos. Depois
de higienizados, os vegetais devem ser enxaguados de duas a trés vezes, com
agua clorada a 2 ppm.

Centrifugacéo

Apds a sanitizacdo e enxdglie, os vegetais devem ser conduzidos a
centrifugacao para a retirada da agua presente em suas superficies,
melhorando a apresentacao e a vida (til do produto a ser doado, devido a
reducdo da umidade no interior da embalagem. O vegetal é, entédo, colocado
em gabinetes vazados dentro da centrifuga. A centrifuga deve ser
programada para velocidade suficiente para retirada do excesso de liquido,
sem que cause danos a integridade do produto cortado. O excesso de
umidade dentro da embalagem do produto a ser doado pode favorecer o
desenvolvimento microbiano e a atividade das enzimas presentes nos
vegetais. '
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Pesagem, selagem e etiquetagem

Os produtos devem ser colocados em embalagem plastica e pesados.
A embalagem deve ser selada horizontalmente, com auxilio de uma
termosseladora elétrica (Fig. 3).

Fig. 3. Procedimento de selagem

Nessa etapa, o produto embalado deve ser submetido a uma inspecao
visual para assegurar a integridade da embalagem, evitando a
recontaminacédo do produto e a entrada de ar.

No rétulo da embalagem devem constar as seguintes informacoes:

Embalagem secundaria

Para facilitar o armazenamento em refrigeradores e cAmaras
frigorificas, os produtos embalados devem ser colocados em caixas
plasticas retornaveis e higienizadas.

Deve existir um eficiente programa de limpeza e sanitizacao dessas
caixas plasticas retornaveis, sempre que as mesmas retornem para o
Banco de Alimentos. O programa deve seguir o procedimento
apresentado na Fig. 4.
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Retirar o excesso de residuos com
Agua corrente

Lavar com sabéo liquido neutro, inodoro

Enxaguar com &gua corrente

Deixar secar ao natural

Fig. 4. Procedimento de higienizagdo das caixas plasticas retornéveis

Armazenamento sob refrigeragéo

O produto deve ser armazenado sob refrigeragdo, & temperatura
entre 5°C e 8°C. O uso da temperatura adequada no armazenamento
¢ um dos fatores mais importantes na manutengio da qualidade e na
seguranga do alimento minimamente processado. Quanto maior a
temperatura, maior é o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos presentes na superficie dos vegetais,
além da velocidade dos processos metabélicos dos vegetals, que os
levam & perda de qualidade,

Distribui¢do

O produto deve ser distribuido o mais rdpido possivel em vefculos
refrigerados, & temperatura de 5°C ou em caixa isotérmicas {isopor).
E importante lembrar que deve ser evitado que 0s produtos sejam
expostos a temperatura ambiente, no procedimento de carga entre a
cémara fria e o veiculo e na descarga do vel’culo para as mstalac;oes
da institui¢do beneflmada

Exemplos

Nas Fig. 5 e Fig. 6 estdo exemplificadas as etapas dos processamento
minimos de hortaligas folhosas e de tubdreulos, rafzes e bulbos,
respectivamente.
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Manutencdo da qualidade do produto
até o beneficiario

O desenvolvimento dos microrganismos patogénicos, ou seja, aqueles
gue prejudicam a salde do consumidor, depende das caracteristicas
dos vegetais manipulados. Cada produto processado passa por varias
etapas como: a manipulagao, a lavagem, o contato com
equipamentos, 0 empacotamento e o armazenamento. Em cada uma
dessas etapas pode ocorrer o desenvolvimento de microrganismos,
devido a falhas na higiene pessoal ou pelo contato com equipamentos
higienizados inadequadamente.

A manipulacéo deve ser realizada corretamente para evitar danos ao
produto fresco, desperdicio de vegetais e contaminacado por
microrganismos causadores de doencas (patogénicos).

Sendo assim, a implantacao das boas praticas de fabricacao é
importante para a garantia da qualidade do produto minimamente
processado.

Higiene Pessoal

Manipuiladores com higiene pessoal inadequada podem causar a
contaminacédo do alimento e das superficies de manipulacdo. Fatores
que levam a este tipo de contaminacao sao: higienizacao inadequada
das maos, falar, tossir e espirrar sobre o alimento.

Alguns procedimentos devem ser adotados pelos manipuladores, a fim
de evitar a contaminacao dos alimentos:

¥v" Tomar banho ao chegar para trabalhar;

v' Utilizar uniformes limpos;

v Lavar as maos antes de entrar na drea de manipulacao;
¥ Lavar as maos sempre que mudar de tarefa;

v' Escovar os dentes;

v" Nao manipular dinheiro na area de manipulacao de alimentos;
v Nao tossir, falar, cantar e espirrar sobre os alimentos; lm

(
v" Manter as unhas limpas, aparadas e sem esmalte e

v Nao utilizar adornos como: pulseira, cordao, anéis, brincos, piercing e outros.

19
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O procedimento adequado e o fluxograma de higienizagdo das méos
sao apresentados nas Fig. 7 e Fig. 8.

Fig. 7. Procedimento de higienizagdo das maos dos operadores.

Molhar as méos e os antebragos com agua corrente

e = r
- . E— —
Lavar com sab&o liquido neutro, inodoro e produtos anti-séptico
ou
Lavar com sabéo liquido neutro, inodoro

e . v

{ Esfregar as maos por pelo menos 20 s
ou

| de acordo com o fabricante do sabao

. ..o

S i . B ———— s
J

Limpar embaixo das unhas e esfregar entre os dedos

D

Enxaguar bem as méos e os antebragos

‘o

Secar as maos com papel toalha branco, nao reciclado

Fig. 8. Fluxograma de higienizacdo das maos dos operadores.



Preparo de Frutas e Hortalipas Minimamente Processadas em Bancos de Alimentos

Quando as maos devem ser higienizadas?

Depois de ir ao banheiro;

Antes e depois de manipular alimentos crus;

Apés tocar o cabelo ou qualquer parte do corpo;
Depois de espirrar ou tossir;

Depois de fumar, beber ou mascar chicletes;
Depois de retirar o lixo;

Depois de tocar em equipamentos nao higienizados.

AN N

Higienizacdo dos utensilios, equipamentos e instalacdes

Os equipamentos utilizados para o processamento podem ser potenciais
fontes de contaminacido do vegetal, pois apresentam partes de dificil
higienizagéo, onde as bactérias ficam alojadas.

As instalacdes, utensilios e os equipamentos que ndo forem limpos
adequadamente permitirdo a permanéncia de bactérias e fungos que podem
entrar em contato com o alimento, vindo a tornar-se um problema grave.

E importante compreender a diferenga entre limpeza e sanitizago.

v Limpeza é a remogao de alimentos e sujidades de uma superficie.

v" Sanitizacio é o processo de reducio do nimero de microrganismos
naquela superficie a niveis seguros.

Desta forma, primeiro a superficie deve ser limpa e enxaguada para,
posteriormente, ser sanitizada. No processamento de alimentos, tudo deve

ser mantido limpo e qualquer superficie que entre em contato com o alimento

deve ser limpa e sanitizada:

¥ Antes de cada uso;
¥ Quando comegar o trabalho com outro tipo de alimento e

v Sempre que houver tarefa interrompida, caso os utensilios possam ser
contaminados.

Procedimento de higienizagdo das instalacbes, equipamentos e
utensilios

Area de recebimento

Freqtiéncia: Didria, no inicio de cada turno e conforme a necessidade,

Produto: Detergente neutro e solugdo clorada 100ppm (pisc e bancada de
manipulagao) a 250 ppm {Parede)
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Procedimento:

¥ Utllizar rodo para o recolhimente da lixo.

v Lavar com detergente e auxilio de esfregdo.
¥ Enxaguar com solugdo clorada.

¥ Secar ao natural,

Almoxarifado e depdsito

ltem: Piso

Fregliéncia: Diéria

Produto: Detergente neutro e solugéo clorada 100 ppm
Procedimento:

v Retirar o residuo com auxilio de rodo e

¥ Passar pano umedecido com solugdo clorada.

ltem: Piso

reguéncn Mensal
Produto: Detergente neutro e solugdo clorada 100 ppm
Procedimento:

¥ Retirar os estrados

v" Retirar os residuos

v Lavar com detergente neutro e pouca agua

v Remover com pano embebido em solugéo clorada
v Passar pano umedecido com solugao clorada.

Item: Estrados e paletes -

FreqGiéncia: Mensal

Produto: Desinfetante clorado

Procedimento:

¥" Remover os estrados

v' Retirar os residuos

v Passar pano umedecido com solugéo clorada.
Item: Prateleiras de apoio

Freqtiéncia: Semanal ou quando necessario
Produto: Desinfetante clorado

Procedimento:

v Retirar os residuos, com pano embebido em solugdo clbfada
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Geladeiras e cidmaras de refrigeracdo
Item: Geladeiras e cAmaras de refrigeragéo

Freqliéncia: Didria
Produto: Detergente neutro e solugao clorada 100 ppm
Procedimento:

v" Retirar os estrados sujos

v Lavar com detergente neutro

v" Banhar com solugéo clorada, deixar agir por 10 min.
v Enxaguar.

Item: Geladeiras e cAmaras de refrigeragao
FregUéncia: Semanal
Produto: Detergente neutro e solugio clorada 100 ppm

Procedimento:

Remover todos os produtos da cdmara para outra geladeira.
Realizar degelo do equipamento

Retirar estrados, contentores e grades

Lavar com detergente neutro, piso, parede e prateleiras
Enxaguar com jato de dgua corrente

Banhar com solugéo clorada por 10 min.

Remover o excesso com rodo

Reorganizar os produtos

Secar ao natural.

AL N N Y

Freezeres e cdmaras de congelamento
Item: Freezeres e cAmaras de congelamento

Freqiiéncia: Diéria
Produto: Detergente neutro e solugio clorada 100 ppm
Procedimento:

¥ Manter 0s géneros sempre organizados

Item: Freezeres e camaras de congelamento
Freqiiéncia: Semanal

Produto: Detergente neutro e solugdo clorada 100 ppm
Procedimento:

v" Raspar o gelo acumulado nas paredes com auxilio de espétulas.
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Itemn: Freezeres e cdmaras de congelamento
Freqliéncia: Mensal _
Produto: Detergente neutro e solugdo clerada 100 ppm
Procedimento;

Remover todos os produtos da cdmara para outra geladeira.
Realizar degelo do equipamento

Retirar estrados, contenteres e grades

Lavar com detergente neutro, piso, parede e prateleiras
Enxaguar com jato de dgua corrente

Banhar com solug&o clorada por 10 min.

Remaover o excesso com rodo

Reorganizar os produtos

Secar ao natural.

AN N N N T T NN

Sanitirios e vestidrios

Item: Sanitérios

Fregiéncia: Diaria ou de acordo com a necessidade
Produto: Detergente neutro e solugio clorada 100 ppm
Procedimento: ’ ‘

Retirar o lixo,

Retirar os residuos. ‘

Lavar com desinfetante neutro, principalmente o vaso sanitério.
Deixar de molho com solugao clorada por 10 minutos.
Pulverizar solugéo clorada nos sanitérios.

Abastecer o suporte de papel toalha,

Abastecer as saboneteiras com sabonete liquido.

KRS SASNN

ltem: Vestiérios

Fregiiéncia: Diéria, no inicio e término de cada rotina
Produto: Detergente neutro e solugdo clorada 100 ppm
Procedimento:

¥ Retirar os residuos.

v Lavar com detergente neutro.

¥" Enxaguar com Agua corrente,

v Deixar de molho com solug&o clorada por 10 minutos.

¥ Remover o excesso da solugéo e deixar secar ao natural.

OBS: Os armdrios devem ser mantidos limpos e organizados e sem produto de
origem alimentar como bala, biscoito, frutas e outros.
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Equiparmentos fixos

Item: Maguinas

Fregiiéncia: Apds o uso

Produto: Detergente neutro e solugao clorada 100 ppm
Procedimento;

v Desmontar todas as pecas necessérias.

Corpo do equipamento

v Retirar residuos com papel toalha.

v Limpar com auxilio de escova de nylon de todas as frestas.
v Secar cuidadosamente

v Remontar o equipamento.

Pecas

¥ Lavar as pegas em dgua corrente quente.

¥" Remover o residuo com esponja

¥ Enxaguar as pegas com agua corrente quente.
¥ Pulverizagdo com solugdo clorada.

Utensilios

Os utensilios como lougas, panelas e talheres devem ser lavados em agua
corrente com sabio neutro. Apds a limpeza, devem ser higienizados com
dlcool 70% e mantidos cobertos, ou seja, protegidos de foco de
contaminagao.
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Armazenamento

O armazenamento dos alimentos visa 4 prevengdo ou retardamento da
decompaosicdo dos mesmos, a qual pode ser causada pela ag8o microbiana e
por insetos ou roedores. O estoque deve apresentar condigdes para o
armazenamento de produtos pereciveis e ndo pereclveis. No caso das
hortalicas e frutas minimamente processadas, o armazenamento deve ser
refrigerado, recomendando-se temperatura entre 5 e 12°C,

Portanto os cuidados com a higiene so necessérios durante todo o processo
produtivo, a fim de garantir a qualidade do produto minimamente processado,
pois a contaminagdo pode ocorrer durante o corte, a montagem e o
empacotamento dos vegetais.
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