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A agroindustria é o setor que processa as matérias-primas
agropecuarias, com a finalidade de agregar valor ao produto
agropecuario, transformando-o em produto elaborado. A agro-
industria familiar € uma atividade de elevada importancia para
o Pais, tanto no nivel social quanto no econémico. Entre as
motivacoes sociais mais relevantes, destacam-se a fixacao do
produtor na propriedade rural e a manutencao da integridade
familiar, com o envolvimento de todos, na producao. Econo-
micamente, promove a geracao de emprego e renda.

A Colecdo Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Infor-
macao Tecnoldgica, em formato de manual, proporciona, ao
micro e ao pequeno produtor ou empresario rural, conheci-
mentos sobre o processamento industrial de algumas matérias-
primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas,
visando reduzir custos, aumentar a produtividade e garantir a
qualidade do produto final assegurada pelas boas praticas de
fabricacao (BPF).

Elaborado numa linguagem adequada ao seu publico-alvo,
cada manual desta colecao apresenta tema especifico, cujo
conteudo é embasado na gestao e na inovacao tecnoldgica.
Com isso, espera-se ajudar o segmento em questao a planejar a



implementacao de sua agroindustria, usando, da melhor forma
possivel, os recursos de que dispoe.

Mauricio Anténio Lopes
Diretor-Presidente da Embrapa
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Os doces em massa (bananada, goiabada, marmelada, pesse-
gada, figada, etc.) possuem diferencas quanto a sua consisténcia.
Podem apresentar-se na forma de uma pasta homogénea de
consisténcia mole ou de consisténcia mais firme que possibilite
o seu corte, porém, em ambos os casos, devem ser acondicio-
nados de modo que seja assegurada sua perfeita conservacao.

Para obtencao de um doce em massa no ponto adequado para
o corte, é preciso combinar bem os seguintes elementos: fruta,
pectina, aglUcar e acido. As frutas contribuem com o sabor,
aroma e cor. A pectina é a substancia que da a consisténcia
gelatinosa. O agUcar, além de adocar, contribui para a formacao
do gel. O acido tem por finalidade promover o nivel de acidez
necessaria para que ocorra a geleificacao, realcando o aroma
natural da fruta.

Nesta publicacao, serao abordados alguns detalhes para a
producao de doce em massa no ponto de corte, visto que a
confeccao do doce cremoso segue o mesmo fluxograma do
doce em ponto de corte, apenas diferenciando-se na obtencao
do ponto final de concentracao do produto, que é anterior a
obtencao do ponto de corte.






O doce em massa é o produto resultante do cozimento da
fruta com aclicares, com ou sem agua, além de pectina, acido
e outros ingredientes permitidos pela legislacao de alimentos
pertinente a este produto, até a obtencao da consisténcia
apropriada. A legislacao brasileira de alimentos, por meio
da Resolucao da Diretoria Colegiada, RDC n° 272, de 2005
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005),
fixou a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade dos
produtos de frutas, nos quais o doce em massa se enquadra.

As resolucoes da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa) RDC n°® 8, de 6 de marco de 2013
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2013),
RDC n° 45, de 3 de novembro de 2010 (AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA, 2010), especificam respectiva-
mente o uso de aditivos alimentares para produtos de frutas e
os aditivos alimentares autorizados para uso segundo as boas
praticas de fabricacao (BPF), além de estabelecer os limites
maximos de sua adicao no doce em massa. A legislacao permite
a adicao de pectina ou pectina amidada, carragena, musgo
irlandés, assim como as gomas garrofina, caroba, alfarroba e
jatai, em quantidade suficiente para o efeito desejado. Segundo
a legislacao, os seguintes conservadores sao permitidos: acido
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sorbico, e seus sais de sédio, potassio e calcio, e acido benzoico,
e seus sais de sédio, calcio e potassio, no limite de 0,1 g/100 g
de produto; e o diéxido de enxofre, anidrido sulforoso, sulfito
de sédio e de potassio, bissulfito de sédio e de potassio, sulfito
acido de sédio e de calcio, metabissulfito de sédio e de potassio,
no limite de 0,01 g/100 g de produto. Ha varios acidulantes
permitidos em quantidade suficiente para obter o efeito tecno-
l6gico necessario, entre os quais se destacam: acido citrico,
lactato de potassio e de calcio, acido lactico e carbonato de
potassio, bicarbonato de potassio, carbonato acido de potassio
e hidrogeno carbonato de potassio. Além disso, sao permitidos
os seguintes aditivos: antiespumante, antioxidante, aromati-
zante, corante, geleificante e umectante.



Etapas do
processo de
producdo

Na Figura | estaapresentado o fluxograma basico para obtencao
de doces em massa. A sequéncia das etapas podem apresentar
pequenas alteragdes ou particularidades de acordo com a fruta
com a qual se estd trabalhando. Os doces em pasta podem
ser obtidos a partir tanto da fruta in natura, quanto de polpas
de fruta ou frutas pré-processadas, congeladas ou preservadas
quimicamente. Para maior abrangéncia de informacoes, sera
descrito o processo a partir da fruta in natura ou fruta fresca.
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Recepcao das frutas frescas

‘

Lavagem/Selecao

‘

Descascamento

‘

Despolpamento

‘

Adicao de agua (se necessario)

‘

an

Formulagao

‘

Concentracao

"e]

‘

Determinacao do ponto final da concentracao

‘

Embalagem

4

Figura l. Fluxograma

. geral de processamento
Resfriamento de doces em massa.

‘

Embalagem final

‘

Armazenamento e expedicao



As frutas podem ser recebidas em caixas, sacos ou a granel e
devem ser pesadas. Neste momento, realizam-se as primeiras
anotacoes sobre o estado de conservagao e apresentacao das
frutas para acompanhamento do processo (Figura 2).

Durante o pico de safra ou em determinadas épocas do proces-
samento, pode ser necessario armazenar as frutas por algum
tempo até que se possa iniciar o processamento propriamente
dito. E aconselhavel que essa armazenagem seja feita sob refri-
geracao, pois a temperatura elevada é prejudicial a qualidade das
frutas. Caso isso nao seja possivel, devem-se manter as frutas
em local ventilado, nao muito Umido, evitando-se o ataque de
insetos e roedores. As frutas devem ser armazenadas limpas e
sanificadas para evitar ou reduzir o desenvolvimento de fungos.

15
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Figura 2. Recepcao e pesagem das frutas para a producao de
doce em massa.



Algumas frutas, como a banana e o mamao, por exemplo, sao
recebidas nas fabricas ainda verdes e devem passar por um
processo de maturacao, que é realizado em camaras especial-
mente construidas para essa finalidade (Figura 3), que operam
sob condicoes controladas de umidade relativa e tempera-
tura, com a aplicacao de etileno para acelerar e uniformizar
a maturacao das frutas. O etileno, presente naturalmente
nas frutas, € o gas responsavel pela sua maturacao. A faixa
ideal para climatizacao é de 14 °C a 24 °C, para nao alterar
a qualidade das frutas. No que se refere a cor e ao sabor, a
manutencao da umidade relativa entre 85% e 95% durante a
maturagao é vital para a boa qualidade das frutas (CORDEIRO
et al., 2003). A dosagem recomendada para climatizacado com
etileno pode variar de 0,2% a 2% do volume de ar da cadmara
(NASCENTE et al., 2005). Outro aspecto importante nesta
etapa é o empilhamento adequado das caixas de frutas para
permitir a ventilacao entre elas. No caso das bananas, para o
subgrupo Cavendish a temperatura do ar apropriada para a
climatizacao é de 19 °C com dosagem de etileno de 1%; para
o subgrupo Prata, a temperatura é de 16 °C com a utilizagao
de concentracoes menores de etileno (CORDEIRO et al.,
2003). O ethephon (Ethrel ou similar) é uma alternativa ao
uso do etileno, tendo como vantagem ser um produto liquido,
evitando, assim, a necessidade de camara do tipo hermética
(NASCENTE et al., 2005).
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Figura 3. Maturacao das frutas em cdmaras com condicoes
controladas.

As frutas maduras apresentam melhor sabor, cor, aroma e
teor de aglcar e, assim, sao mais adequadas a elaboracao de
doces. Por sua vez, frutas ligeiramente verdes tém maior teor
de pectina que as muito maduras. Dessa forma, recomenda-
-se a utilizacdo de uma mistura de frutas maduras com frutas
mais verdes, conciliando-se as caracteristicas necessarias para
a melhor elaboragao de doces. As frutas mais indicadas para
o processamento de doces em massa sao aquelas ricas em
pectina e acido, porém pode ser feita a complementacao desses
componentes com acido ou pectina comercial. A complemen-
tacao dos teores de acidez e pectina é feita, respectivamente,
com acido (ou suco de limao) e pectina comercial. Esta ultima
pode ser encontrada na forma liquida ou em pé em represen-
tantes especializados em insumos ou produtos quimicos para
o processamento de alimentos. Deve-se utilizar a quantidade
especificada pelo fabricante, que esta ao redor de 0,5% a 1,5%



da formulacao. A Tabela | apresenta uma classificacao das
frutas segundo seus teores de pectina e acidez.

No caso de dividas ou mesmo de frutas nao citadas na Tabela |,
ha um teste simples e rapido que pode ser utilizado para deter-
minar a presenca de pectina no suco de frutas. Em uma xicara
ou copo, coloca-se 2 a 3 colheres (de sopa) de alcool e junta-
-se, delicadamente, igual quantidade de suco de fruta, a frio.
Mistura-se levemente, balancando-se o recipiente de um lado
para o outro. Deixa-se repousar por | minuto. Se o suco da
fruta for rico em pectina, sera formada uma massa sélida; se
moderadamente rico, a massa se quebrara em dois ou trés
pedacos; e se for pobre em pectina, se quebrara em pedacos
bem pequenos (Figura 4).



Tabela I. Classificacdo de algumas frutas tropicais segundo teores de
pectina e acidez.

Pectina Acidez

Fruta

Rica Média Pobre Alta Média Baixa
Abacaxi(" X X
Acerola X X
Araca (roxo) X X
Banana (d’agua ou nanica) X X
Caja-manga X X
Caju® X X
Carambola (4cida) X X
Carambola (doce)(") X X
Fruta-do-conde X X
Goiaba (vermelha madura e de vez)(" X X
Jabuticaba (comum)® X X
Jabuticaba (ponhema)(" X X
Jabuticaba (Sabara) — com casca(” X X
Jabuticaba (Sabara) — sem casca(" X X
Laranja (baia e pera) — fruta inteira (" X X
Limao (cidra e siciliano)" X X
Mamao(" X X
Manga (espada)") X X
Manga (espadio e santa alexandrina)?  x X
Maracuja (amarelo e roxo) — suco X X
Marmelo®") X X
Pitanga(" X X
Uvaia®" X X

Fonte: ("Jackix (1988).



—

(Alto teor de pectina

(Médio teor de pectina)

(Baixo teor de pectina)

Figura 4. Resultado do teste rapido para determinar a
presenca de pectina no suco das frutas e o nivel do teor de
pectina (alto, médio e baixo).

Embora os doces em pasta possam ser preparados a partir de
frutas frescas, nao ha restricbes quanto ao uso de polpas ou
purés de frutas para o seu preparo. Nesse caso, é necessario
saber a concentracao da polpa ou puré e se contém ou hao
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aclcar, de maneira que a formulacao do produto a ser prepa-
rado seja balanceada corretamente. E importante observar a
qualidade das polpas ou purés utilizados, pois isso afeta direta-
mente as caracteristicas de cor, sabor e aroma do produto final.

Selecao e lavagem

A qualidade do doce em massa é determinada também pela
qualidade da matéria-prima utilizada. As frutas utilizadas devem
estar necessariamente sadias. Nao devem ser utilizadas frutas
excessivamente verdes, estragadas, podres ou atacadas por
insetos e larvas. Devem ser retirados todos os materiais estra-
nhos como folhas, caules, pedras, etc.

A selecao deve ser cuidadosa e realizada por pessoas trei-
nadas geralmente em mesas ou esteiras de selecao (Figura 5).
O ambiente da selecao deve ser bem iluminado.

Figura 5. Selecéo das frutas para o processamento.



Paraaretirada da maior parte da terra aderida as frutas, deve-se
proceder a uma pré-lavagem, que pode ser por imersao ou
aspersao. Apos essa pré-lavagem, as frutas devem ser imersas
em agua clorada, por 15 a 20 minutos, na proporcao de 10 ppm
de hipoclorito de sédio, para que se processe sua desinfeccao
externa. Essa solucao pode ser obtida da seguinte forma: 2,0 mL
de hipoclorito com 5% de cloro livre para 10 L de solucao.
A solucao deve ser constantemente renovada dependendo
da quantidade de sujidades aderidas as frutas, ja que o poder
germicida da solucao diminui com o aumento da sujidade, a
medida que o cloro é consumido pela matéria organica.

A etapa de lavagem pode ser realizada por imersao, agitacao
em agua ou aspersao. O método mais simples e utilizado é a
imersao em tanques de aco inox, PVC ou de alvenaria, reves-
tidos com azulejo ou resina epéxi. O método mais eficiente
€ o que combina imersao e aspersao, executado em equipa-
mentos adequados que permitem o reaproveitamento da agua
(Figura 6).

Figura 6. Lavagem das frutas por aspersao e por imersao.
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Antes do descascamento, as frutas selecionadas e lavadas devem
ser novamente pesadas, para que seja possivel avaliar o rendi-
mento e a eficacia do processo de descascamento utilizado.

A necessidade do descascamento varia com o tipo de fruta
a ser processada. Algumas frutas, como a banana, a manga
(certas variedades) e o mamao, por exemplo, precisam ser
descascadas manualmente antes de passar pelo despolpador,
o que pode ser realizado com o uso de facas de ac¢o inoxidavel
(Figura 7). E necessério que a manipulacio das frutas seja feita
em mesas limpas, preferencialmente de aco inoxidavel ou outro
material sanitario. Nessa etapa, retiram-se também carocos
e sementes, como as de mamao. Esses residuos devem ser
recolhidos em latoes que devem ser mantidos fechados, sendo
retirados continuamente da sala de processamento para evitar
a presenca de moscas. Outras frutas como goiaba, marmelo e
acerola, podem seguir direto da lavagem para o despolpamento.

Figura 7. Descascamento manual das frutas.



O despolpamento é utilizado para separar a polpa da fruta
do material fibroso, sementes, cascas, etc. Os despolpadores
sdao os equipamentos mais utilizados nesta etapa (Figura 8).
As partes que entrardao em contato com as frutas sao cons-
truidas em aco inoxidavel ou a partir de outros materiais
apropriados para alimentos. De modo geral, esses equipa-
mentos possuem peneiras de diferentes tamanhos de furos
e um sistema de conducao das frutas através de paletas de
borracha. Esse processo consiste em passar as frutas inteiras ou
em pedacos (conforme o caso) pelo despolpador. As bananas
descascadas podem passar pelos despolpadores ou seguir dire-
tamente para o tacho de coacao.

Figura 8. Despolpamento das frutas por meio de um despolpador
horizontal simples.
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Nao se deve adicionar agua as frutas para o processamento
de doce em massa, exceto nos casos em que as frutas neces-
sitam de um cozimento prévio ou para facilitar a dissolucao do
acucar. Nesses casos, a quantidade de agua adicionada deve
ser, no maximo, de 20%. Nesse caso, a agua a ser utilizada
deve ser potavel.

A maioria das frutas nao requer adicao de agua. Devem ser
apenas esmagadas e aquecidas durante 2 a 3 minutos até o
ponto de ebulicao. Para a maioria das bagas, quanto menor for
o tempo de cocgao, melhor sera o sabor.

Frutas firmes, como a laranja, sio esmagadas ou cortadas e
requerem a adicao de agua. As frutas citricas sao cortadas
em pedacos de espessura de 0,3 cm a 0,6 cm. O tempo de
cozimento é geralmente de 37 minutos para as laranjas. Para
laranjas e frutas citricas, a relacao agua:fruta varia de 2:1 a 3:I.

O aclcar empregado com maior frequéncia na fabricacao de
doces em massa no Brasil é a sacarose de cana-de-acucar.
Recomenda-se peneirar o aclcar antes da sua adicao para
evitar a introducao de materiais estranhos no produto a ser
elaborado, como barbantes, sujidades, etc. E conveniente que
a adicao do aclcar seja realizada lentamente, para evitar que
o aglcar caramelize nas bordas do tacho ou fique preso no
agitador.

Durante o cozimento, a sacarose adicionada estara em meio
acido, tanto pela acidez natural das frutas quanto pela adicao
de acidos (quando a fruta nao for acida). Nesse meio acido, a



sacarose sofrera um processo chamado de hidrélise, no qual
ocorre a quebra da molécula desse aclcar e seu desdobramento
parcial nos aclcares glicose e frutose. Esse processo, conhe-
cido como inversao, é necessario para evitar a cristalizacao
que pode vir a ocorrer durante o armazenamento. No caso de
processamento de doces em tachos abertos, a proporcao de
aclcar invertido formado é de cerca de 20%.

Quando se faz um doce com uma concentracao final acima de
65% de sélidos sollveis totais, como é o caso dos doces em
massa, € necessario substituir parte da sacarose para evitar a
cristalizacao, utilizando-se glicose ou aglcar invertido (mistura
de glicose, frutose e sacarose).

No caso de processamento a vacuo, é sempre recomendavel a
adicao de glicose ou acucar invertido, pois o nivel de inversao
da sacarose ¢ baixo.

A substituicao da sacarose por glicose ou aclcar invertido numa
proporcao de até 15% dos aclcares totais pode melhorar a cor
e tornar o produto mais brilhante, retardando a cristalizacao da
sacarose e reduzindo o sabor doce.

Conforme ja abordado anteriormente, as frutas podem ter
quantidades naturais de pectina variaveis. Assim algumas frutas
podem sofrer ou nao a adicao de pectina para a elaboracao dos
doces em massa. A banana e a goiaba possuem quantidades
médias de pectina, assim os doces mais populares derivados
dessas frutas, a bananada e a goiabada, podem ser adicionados
ou nao de pectina.

A pectina é um polissacarideo de alto peso molecular consti-
tuido principalmente do metil éster de acido poligalacturénico,
que contém uma proporcao variavel de grupos metoxila.
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O produto é obtido por extracao aquosa da mistura de partes
apropriadas do material vegetal, normalmente frutas citricas e
maca. Comercialmente, as pectinas estao disponiveis em pé ou
em forma de concentrados.

A proporcao entre o numero de grupos acidos esterificados
em relacao ao numero total dos grupos acidos define o grau
de esterificacdo (DE) ou grau de metoxilacao (DM) de uma
pectina. As pectinas podem ser de alto ou baixo teor de DM.
As de alta metoxilacao sao comumente utilizadas e apresentam
DM maior que 50%, gelificando a concentragoes de 60% a
80% de sdlidos soltveis e pH de 2,8 a 3,8. As de baixa meto-
xilacao sao utilizadas normalmente em produtos dietéticos e
apresentam DM inferiores a 50%, podendo formar gel em
concentracoes de sdlidos soltveis de 10% a 70% e pH de 2,8
a 6,0, porém somente em presenca de ions polivalentes, como
calcio, magnésio, entre outros.

A temperatura na qual comeca a se formar o gel durante o
processo de resfriamento depende diretamente do grau de
esterificacao da pectina. De acordo com a temperatura e a
velocidade de geleificacao, a pectina de alto teor de metoxi-
lacao classifica-se comercialmente em trés grupos, a saber:

— pectina de geleificacdo lenta: grau de esterificacao de
60% a 65%; temperatura de formacao do gel de 45 °C
a 60 °G;

— pectina de geleificacio média: grau de esterificacao de
66% a 70%, temperatura de formacao do gel de 55 °C
a’5°C

— pectina de geleificacao rapida: grau de esterificacao de
70% a 76%, temperatura de formacao do gel de 75 °C
a85°C.



A cada um desses tipos de pectina corresponde um intervalo
6timo de pH para sua melhor atuacao, que oscila geralmente
entre 2,8 e 4,2. As pectinas de geleificacao rapida sao utili-
zadas em produtos que incluem pedacos de fruta ou tiras de
casca. As de geleificacao lenta sao aplicadas em doces em pasta
normais, obtendo-se géis homogéneos, evitando-se geleifica-
¢coes prematuras, que dificultam o enchimento das embalagens.

A adicao de pectina representa uma etapa muito importante no
processamento de doces em pasta, pois € necessario dissolver
toda a pectina no material a ser processado, a fim de se obter o
efeito desejado e aproveitar toda a sua capacidade geleificante.

No caso de concentradores operados sob pressao atmosférica,
como é o caso dos tachos abertos, a adicao da pectina deve
ser efetuada da metade para o final do processo de coccao, o
que evita riscos de degradacao por cozimento excessivo. Ja no
processamento a vacuo (sistema fechado), a pectina pode ser
adicionada no inicio do processo, juntamente com os demais
ingredientes.

Para a adicao da pectina no concentrador, é necessario
proceder a sua pré-dissolucdo. Inicialmente, mistura-se uma
parte de pectina para quatro partes de acUcar. Adiciona-se
vagarosamente a essa mistura agua aquecida a temperatura
de 65 °C a 70 °C, com alta agitacao mecanica (para pequenas
quantidades, pode-se utilizar um liquidificador industrial) até
a formacao de uma solucao homogénea, sem a presenca de
grumos. A concentracao maxima em peso de pectina nessa
solucado deve ser de 4% para facilitar a sua inteira dissolucao.

A adicao de acidulantes tem por finalidade abaixar o pH a fim
de obter geleificacao adequada e realcar o aroma natural da
fruta. Para se conseguir uma adequada geleificacao, o pH final
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deve estar entre 3,0 e 3,2. Para a maioria das frutas, esse pH
nao é alcancado quando se tem somente fruta, pectina e acucar.
Assim é necessario proceder a uma acidificacao utilizando-se,
preferencialmente, os acidos organicos, que sao constituintes
naturais das frutas, tais como o citrico, o tartarico e o malico.
O 4cido mais comumente empregado é o citrico. E importante
ressaltar que todo e qualquer acido utilizado em alimentos deve
ter grau alimenticio e deve ser permitido pela legislacao vigente
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2013).

A adicao do acido deve ser feita no momento correto para nao
ocasionar danos ao produto, afetando o poder geleificante da
pectina. A quantidade de acido deve ser adicionada da seguinte
maneira: metade no inicio do processamento e a outra metade
no final do processo e, se possivel, imediatamente antes do
enchimento das embalagens, principalmente no processa-
mento sob pressao atmosférica.

Se a concentracao for realizada a vacuo, a adicao do acido
podera ocorrer em qualquer etapa do processo, pois a tempe-
ratura de trabalho é mais baixa, nao ocorrendo o problema da
hidrélise da pectina.

Para o processamento de doces em massa, existem dois
métodos basicos: concentracao sob pressao atmosférica e
concentracao a vacuo.

A concentracao sob pressao atmosférica é feita em tachos
abertos, com camisa de vapor e agitador mecanico (Figura 9).
Para aumentar a producao, deve-se optar por uma bateria de
tachos pequenos, em lugar de aumentar o tamanho dos reci-
pientes usados, o que prejudica a transmissao de calor e aumenta
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Figura 9. Tacho aberto com camisa de vapor e misturador,
utilizado na concentracao de doces em pasta.
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o tempo de coccao. O tempo de concentracao depende de
diversos fatores, tais como: a relacao entre o volume do evapo-
rador ou tacho e a sua superficie de calefacao, a condutividade
térmica do aparelho e do produto, a temperatura da superficie de
aquecimento e a diferenca de Brix do material processado entre o
inicio e o final do processo. O tempo de concentracao em tachos
abertos pode levar até cerca de 2 horas, dependendo do volume
de produto a ser concentrado e da concentracao final desejada.

Periodos muito longos de coccao podem causar a carameli-
zacao do aclcar, com consequente escurecimento do produto,
excessiva inversao da sacarose, perda de aromas, degradacao
da pectina e gastos excessivos de tempo e energia. Por sua vez,
se a concentracao for excessivamente curta, pode causar pouca
ou nenhuma inversao da sacarose e assim o produto final pode
ter problemas de qualidade em relacao a sua consisténcia.

A concentracao do doce realizada em tachos concentradores
a vacuo é desejavel, pois sera possivel obter um produto de
caracteristicas sensoriais mais préximas da fruta original, porém
esse processo exige maiores investimentos do que a concen-
tracao sob pressao atmosférica.

A concentracao a vacuo pode ser continua ou descontinua,
dependendo dos equipamentos usados na linha. A mistura de
todos os ingredientes é feita anteriormente em um tacho e
depois transportada para o concentrador. A temperatura de
concentracao varia de 50 °C a 60 °C. Para o caso da utilizagao
de embalagens metalicas, terminada a coccao, o doce em massa
pode ser aquecido no préprio concentrador, a temperatura de
85 °C a 90 °C, ou ser descarregado e aquecido em outro tacho
antes do enchimento das embalagens. No caso da utilizacao
de embalagens de papel celofane, terminada a cocgao, o doce
pode ser imediatamente embalado.



Determinacao do ponto
final da concentracao

O ponto final do processamento de doces em massa pode ser
determinado por varios métodos. O principal deles é a medida
da concentracao em graus Brix (Figura 10), que indica a concen-
tracao de sélidos sollveis do produto, podendo ser medida por
refratbmetros manuais ou automaticos. Se forem utilizados
refratbmetros manuais, a medida deve ser feita utilizando-se
uma amostra representativa do lote e a temperatura de 20 °C,
para evitar variacoes. Se isso nao for possivel, as correcoes
das leituras devem ser efetuadas de acordo com a tempera-
tura de leitura (existem tabelas especificas para essa correcao,
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Figura 10. Controle do contetdo de sélidos sollveis durante
o processamento do doce em massa.
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que geralmente acompanham o refratometro). Os refratome-
tros automaticos sao acoplados ao préprio equipamento de
concentracao e vao registrando o numero de graus Brix do
produto ao longo do processo. Para os produtos embalados
em latas, o teor de sélidos soltveis final é de 72 °Brix; ja para as
embalagens de papel celofane, nao deve ser inferior a 74 °Brix,
podendo atingir até 80 °Brix.

O final do processo também pode ser indicado pelo controle
da temperatura de ebulicato do doce sob pressio atmosfé-
rica. Esse nao é o método mais indicado pela falta de exatidao
dos resultados, porém pode ser adotado por aqueles que nao
dispdoem de refratometros para determinacao da concentracao
de solidos soluveis. Essas temperaturas sao tabeladas de acordo
com a concentracao de sélidos sollveis e o grau de inversao da
sacarose. A Tabela 2 apresenta dados de conversao de tempe-
ratura de ebulicao para concentracao de sélidos soluveis.

Tabela 2. Ponto de ebulicao de misturas tipicas de suco de fruta e aglcar
em diferentes altitudes.

SolitaslaliTeis Temperatura de ebulicao (°C)

(Brix) Niveldomar 500m  1.000m 1.500m  2.000 m
60 103,7 102,2 100,3 98,6 96,9
62 104,1 102,4 100,7 99,0 97,3
64 104,6 102,9 101,2 99,5 97,8
66 105,1 103,4 101,7 100,0 98,3
68 105,7 104,0 102,3 100,6 98,9
70 106,4 104,7 103,0 101,3 99,6
72 107,3 105,5 103,0 102,1 100,4
74 108,3 106,6 104,8 103,1 101,4
76 109,5 107,8 106,1 104,4 102,7

Fonte: Filgueiras et al. (1985).



Embalagem

As embalagens utilizadas para doces em massa sao basica-
mente as latas cilindricas (158 mm x 39 mm), com capacidade
de 700 g de peso liquido, o papel celofane (geralmente em
pacotes de 350 g e 500 g) e as caixas plasticas de polipropileno
de alta densidade (com capacidade de 600 g e 700 g). No caso
do uso de embalagens metalicas, o enchimento do produto é
feito a quente, sem espaco livre, seguindo-se a recravacao e o
resfriamento das embalagens por meio de aspersao ou banhos
com agua fria. No caso do uso de papel celofane, o produto
deve ser acondicionado, inicialmente, em formas de aco inoxi-
davel (Figura |I) até que ocorra o resfriamento e a geleificacao
do produto. Apés esse periodo, o produto é embalado manu-
almente com papel celofane (Figura 12) ou filmes plasticos,
utilizando-se seladoras automaticas. Apés a embalagem final
do produto, procede-se a rotulagem, ao empacotamento e ao
envio para a estocagem e distribuicao.

Figura I1. Colocacdo do doce em massa em forma de aco
inoxidavel para resfriamento do produto.
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Figura 12. Embalagem manual dos doces
apos o resfriamento.

No caso dos doces concentrados a vacuo e embalados em latas,
é necessario elevar a temperatura a 85 °C, antes de proceder
ao enchimento, a fim de evitar o desenvolvimento de fungos e
leveduras osmofilicas.

Por sua vez, doces processados sob pressao atmosférica devem
ser resfriados a 85 °C, de modo que se obtenha geleificacao
satisfatéria e minimizagao das variagoes de peso de enchimento
das embalagens em razao da variacao de densidade. O resfria-
mento excessivo deve ser evitado, pois acarreta riscos de
pré-geleificagao e recontaminagao microbiolégica.



Armazenamento e expedicao

O armazenamento do produto final deve ser realizado em um
local especifico para essa finalidade, em temperatura ambiente,

em local limpo, fresco, arejado, protegido da luz e livre de
insetos e roedores (Figura 13).

Figura 13. Armazenamento do doce em massa.
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Para a expedicao, deve-se respeitar sempre o principio de que
o produto que foi produzido primeiro deve ser o primeiro a
ser expedido. Deve-se controlar todo o material que sai da
fabrica para o correto acompanhamento do produto e a espe-
cificacdo dos lucros da producao. A porta de saida do produto
final deve ser especifica para a expedicao do produto com o
devido controle de saida do produto final. Nao deve haver
comunicagao entre a porta de entrada de matéria-prima com
a da expedicao. A porta da expedicao deve ser automatica ou
de vaivém para se evitar a contaminacao do produto final e a
entrada de insetos e outras pragas.



Os tipos e as quantidades de equipamentos e utensilios para a
producao de doce em massa podem variar de acordo com a
fruta que se esta processando, o volume de producao reque-
rido e a capacidade de absorver uma possivel expansao da
producao. A seguir, encontra-se uma lista desses equipamentos
e utensilios:

* Palete de superficie impermeavel para as camaras de
maturacao e de refrigeracao das frutas.

* Caixas de polietileno para cdmara de maturacao e de
refrigeracao das frutas.

* Camara de maturacao de frutas.
* Camara de refrigeracao das frutas.
* Pias para a lavagem de utensilios.

* Balancgas para a pesagem das frutas, do produto final e
dos ingredientes da formulagao.

* Carrinho transportador, do tipo cagcamba, de polietileno
linear de média densidade com conjunto de rodizios.
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Tanque de aco inoxidavel ou de alvenaria revestido com
tinta epéxi, para lavagem das frutas.

Mesa de selecao das frutas construida em aco inoxidavel.
Mesa de descascamento das frutas (se for necessario).
Caixas plasticas paraa colocacao das frutas descascadas.

Recipientes plasticos para colocacao das cascas e
descartes de material.

Facas de aco inoxidavel para descascamento ou
acabamento.

Despolpador de frutas.

Baldes de aco inoxidavel para recolhimento da polpa
de fruta do despolpador ou colocagao de ingredientes
e descartes.

Tacho em ago inoxidavel, encamisado, basculante, com
bico para descarga e misturador.

Mesa auxiliar de enchimento construida em aco
inoxidavel.

Painéis elétricos de controle.
Refratémetro de campo, com escala até 85 °Brix.

Formas de aco inoxidavel para colocacao do doce em
massa.

Estante para armazenamento do produto final.

Estante para armazenamento das matérias-primas e
embalagens.

Estante para depdsito do material de limpeza.



¢ Rotuladora automatica e datadora.

* Caldeira geradora de vapor (600 kg/h).

Observacao: dependendo do sistema de processamento
adotado, ha a possibilidade de utilizar um tacho encamisado
elétrico ou a gas, evitando-se o uso da caldeira para a geracao
de vapor. A caldeira deve ser instalada em area especifica, e
sua operacao exigira a atuacao de um profissional treinado e
capacitado para essa finalidade.






Planta baixa
da agroindustria

A Figura |4 apresenta o esquema basico da planta baixa de uma
unidade de producao de doce em massa. Nela é possivel ver a
localizacao dos equipamentos respeitando-se a sequéncia das
etapas do processamento. Nao foram especificados o tamanho
real dos equipamentos ou a area disponivel para cada etapa
ou o tamanho real da fabrica. E importante destacar que a
ordem dos equipamentos facilita o fluxo do processamento.
Além disso, deve ser observada a manutencao das condicoes
de higiene e de seguranca dos produtos finais.

43



Caldeira

°
7 7 Depésito )
de 6 Area de
ingredientes manuteng&o

6

Deposito de
produtos

de limpeza
2

[o] [©]
2]

6 T 6
3 [13]
6 |
Dep?’asmo Banhgirq e
6 de vestiario
embalagens 1 feminino

.
6 |
12 Cémara Cémara Banhgjrg e
de de vestiario
Escritério refrigeragdo | maturagdo masculino
L 6
Area de acesso dos caminhdes
1 - Recepgéo 8 - Despolpamento/trituragéo
2 - Lavagem 9 - Tachos de cozimento/concentragao
3 - Pia ou ponto de agua 10 - Enchimento das formas
4 - Selegao 11 - Acabamento/embalagem/rotulagem
5 - Balanga 12 - Estoque do produto final/expedigédo
6 - Prateleiras de estocagem 13 - Bloqueio sanitéario (pia e lavagem
7 - Descascamento de botas)

Figura 14. Exemplo de uma planta baixa de agroindustria de doce em massa de
frutas.



Higienizacdo

do ambiente,

dos equipamentos
e dos utensilios

A higiene nas industrias de alimentos é definida como o controle
sistematico das condicdes ambientais durante as etapas de
transporte, estocagem, processamento e armazenamento dos
alimentos, tendo como finalidade a prevencao da contaminacao
microbiana por insetos, roedores ou outros animais e subs-
tancias estranhas, bem como a preservacao e a garantia das
caracteristicas nutritivas, sensoriais e sanitarias dos alimentos,
de modo que a saide do consumidor nao seja colocada em
risco. A pratica de higiene correta tem efeitos sobre os aspectos
econOmicos e comerciais, pois a producao de alimentos dentro
das normas adequadas de qualidade viabiliza os custos de
producao e satisfaz a expectativa dos consumidores.

Este manual visa apenas ressaltar alguns pontos importantes
sobre a higiene para a producao do doce em massa.

Algumas formas de contaminacdo dos alimentos podem ser
facilmente visualizadas e prevenidas, porém outras podem
ser menos evidentes. A seguir, encontram-se listadas algumas
acoes preventivas que ajudam a reduzir os riscos de contami-
nacao dos alimentos:

* Manter separacao entre matéria-prima e produto
acabado. A carga contaminante da matéria-prima é
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muito variavel, dependendo da natureza e das condi-
¢oes em que a matéria-prima foi produzida, colhida,
transportada e armazenada. Particularmente, em
alimentos de origem vegetal uma das principais fontes
de contaminacao é o solo.

Prevenir a contaminagao das matérias-primas antes e
durante o processamento. Deve-se ter cuidado especial
com os alimentos apds o seu preparo, a fim de garantir,
por meio da embalagem, que o acondicionamento, o
armazenamento, o transporte e a comercializacao
assegurem a prevencio contra a recontaminagao e a
multiplicacao microbiana.

Nao tocar desnecessariamente os produtos apés o seu
preparo e ainda nao embalados.

Lavar cuidadosamente as maos antes e entre as tarefas.

Fazer controle efetivo e sistematico da higiene e saude
dos operarios, afastando das areas onde exista contato
com o alimento os operarios com quaisquer lesdes ou
moléstias infecciosas.

Controlar infestacoes por ratos, aves, baratas e outros
insetos, efetuando a desratizacao e dedetizacao peri6-
dica da fabrica.

Tomar os cuidados necessarios na limpeza do ambi-
ente, dos equipamentos e dos utensilios, utilizando as
recomendacoes necessarias para o uso de detergentes
e sanificantes.

Propiciar uma boa ventilacao e luminosidade adequada,
a fim de controlar a contaminacgao por fungos.



* Usar equipamentos de construcao simples, sem pontos
de dificil limpeza, do tipo sanitario, de aco inoxidavel
e resistentes a corrosao e a acao de detergentes e
desinfetantes.

* Evitar o emprego da madeira em qualquer ponto de
contato direto com o alimento, pois permite uma
intensa proliferacao de microrganismos em razao de
sua porosidade e reducdo da eficiéncia da acao de
detergentes e sanificantes.

Em todas as etapas do processamento, a utilizacao de agua de
boa qualidade quanto aos aspectos microbiologicos, quimicos
e fisicos é essencial para o controle de sanificacdo adequada e
para racionalizar o seu uso. A agua utilizada nas industrias de
alimentos deve ser potavel, ou seja, as caracteristicas da agua
devem preencher aquelas de potabilidade, com respeito aos
padroes microbioldgicos, teores de metais toxicos e presenca
de odores e sabores estranhos. Algumas aplicagdes industriais
exigem limites mais rigorosos para evitar problemas de sabor,
textura e coloracao dos alimentos industrializados.

As impurezas da agua podem originar problemas operacionais
sérios por causa da formacao de depésitos, incrustacoes em
varias superficies e equipamentos e diversos tipos de corrosao
de metais. Esses aspectos afetam também o bom funcio-
namento das caldeiras de geracao de vapor, que exigem um
controle efetivo dos padroes quimicos da agua.

Apos o processamento diario, os equipamentos, utensilios,
pisos, paredes e o ambiente de maneira geral das industrias
de alimentos apresentam elevada carga de residuos com alto
valor nutritivo. Esses residuos organicos e minerais devem
ser removidos das superficies antes da aplicacao de agentes
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sanificantes, pois sao capazes de permitir um crescimento
rapido de microrganismos além de diminuirem a eficiéncia
dos sanificantes. O processo de higienizacao na industria de
alimentos é realizado basicamente em duas etapas: limpeza e
sanificacao. Essas operacoes consistem em uma sequéncia de
etapas que nao devem ser negligenciadas e que serao comen-
tadas a seguir:

a)

b)

Pré-lavagem: para esta etapa, utiliza-se apenas agua
ligeiramente aquecida (38 °C a 46 °C). E fundamental
o controle da temperatura, pois agua muito quente
pode desnaturar proteinas e agua muito fria pode
provocar a solidificacdo das gorduras dificultando a
eficiéncia da limpeza pela maior aderéncia dos resi-
duos as superficies. Se a pré-lavagem for efetuada
de forma adequada, pode chegar a remover 90% do
material solUvel presente.

Lavagem com detergentes: nesta etapa, sao aplicados
os detergentes de acordo com os seguintes aspectos:
tipo de residuo a ser removido, qualidade da agua
industrial, natureza da superficie, procedimento de
higienizacao, entre outros. Os detergentes mais utili-
zados sao os alcalinos e os acidos. A funcao principal
dos detergentes alcalinos é eliminar as gorduras e
as proteinas. Os detergentes acidos, por sua vez,
controlam a formacao de depésitos minerais, abran-
dando a agua.

Enxague: depois da lavagem com detergentes, os equi-
pamentos e utensilios devem ser enxaguados com
agua para a remocao dos detergentes e dos residuos.
Sempre que possivel, o enxague deve ser realizado com
agua a temperatura mais elevada, pois isso favorece a



d)

eliminacao de microrganismos e facilita a evaporacao
da agua das superficies.

Sanificacdo: esta é a Ultima etapa do processo de higie-
nizagao. Apesar de ser indispensavel, a sanificacao
€ uma das etapas do processo e nao corrige falhas
das anteriores. A sanificacao pode ser realizada pelo
emprego de agentes fisicos, como calor (ar quente,
agua quente, vapor) e radiagoes (particularmente a
radiacao ultravioleta), e também pelo uso de agentes
quimicos. O calor umido é mais eficiente que o seco.
Vapor saturado em sistema fechado, agua quente em
tanques apropriados ou em procedimento de circu-
lacao sao eficientes técnicas de sanificacao. Para
conseguir a sanificacao por esses processos, é neces-
sario que ocorra o aquecimento da superficie até, pelo
menos, 80 °C, por 5 minutos. A luz ultravioleta tem
sido usada para a reducao de microrganismos de areas
de processamento, laboratérios e de embalagem.
Os sanificantes quimicos sao encontrados no comércio
em grande numero, principalmente os compostos a
base de cloro, iodo, amdnia quaternaria, acido peracé-
tico, peréxido de hidrogénio e clorexidina. O cloro e
seus compostos sao 0s mais comumente empregados
na sanificacao dos equipamentos. Para a limpeza geral,
utiliza-se de 20 mg/L a 25 mg/L de hipoclorito de
sédio. O uso de agentes clorados como sanificantes
apresenta as seguintes vantagens: custo relativamente
barato, acao rapida e o fato de nao serem afetados
pela dgua dura e serem efetivos contra um grande
nimero de microrganismos. Entre as desvantagens
citam-se a possibilidade de corrosao e de irritacao da
pele dos manipuladores, a atividade decrescente com
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o aumento do pH e do periodo de armazenamento e a
inativacao pela presenca de matéria organica, que pode
causar alteracoes de aroma em frutas. Para minimizar
a instabilidade dos compostos clorados que resulta na
diminuicao do teor de cloro residual, devem-se arma-
zenar esses produtos em recipientes escuros e bem
fechados e em locais bem ventilados e com tempera-
turas amenas, pois a temperatura elevada provoca a
sua volatilizacao.

Existem no mercado brasileiro varias empresas especiali-
zadas na venda de detergentes e sanificantes especificos para
a industria de alimentos. Antes de iniciar as operacoes diarias,
todos os equipamentos devem ser enxaguados a fim de evitar a
contaminacao do produto por residuos de cloro. Os caminhdes
utilizados para o transporte das frutas devem ser lavados, higie-
nizados e secos em area especifica para essa finalidade.



Segundo a definicio da Anvisa (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2002), as BPF abrangem um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas indus-
trias de alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos.

Essas praticas incluem a manipulaciao, armazenagem e trans-
porte de insumos, matérias-primas, embalagens e produtos
finais, assim como a utilizacao e operacao de equipamentos,
utensilios e instalacoes, desenho e disposicao das plantas de
processamento, fluxo de produtos, abastecimento e qualidade
da agua, utilidades, praticas de higiene e sanitizacao, manu-
tencao da planta, equipamentos e registros.

Segundo a legislacio vigente (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2002), cada empresa deve ter o seu
préprio comprometimento em relacao as BPF, por meio da
elaboracao de um manual que explique todos os procedimentos
de controle para cada etapa do processo de fabricacao dos seus
produtos e dos seus procedimentos de limpeza e sanitizacao.
E preciso descrever todos os procedimentos necessérios as
atividades de producao e ao uso de equipamentos.
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A seguir, serao mencionados apenas alguns desses requisitos.

—Naselecao da area de implantacao
da industria, devem ser levados em consideracao os seguintes
aspectos: disponibilidade de matéria-prima, mao de obra e
energia elétrica; custos de terreno e area adicional visando a
uma futura expansao; proximidade do mercado consumidor,
das vias de transporte e de comunicagao; suprimento de agua
(potavel e nao potavel); destino dos residuos sélidos, liquidos e
de aguas servidas; e focos potenciais de insetos e roedores na
vizinhanca.

Embora nao existam regras definidas para a distribuicao dos
prédios industriais de uma industria de alimentos dentro da
area escolhida, essa distribuicao é fundamental para a operacao
eficiente da unidade fabril. A distribuicao é funcao direta dos
processos de fabricacdo empregados e deve levar em consi-
deracao os aspectos relacionados a seguranca, movimentacao
e supervisao de pessoal, direcao dos ventos, posicao do sol e
inclinacao do terreno. Na drea de processamento de alimentos,
devem ser evitadas construcoes complexas e de varios andares.
Os prédios em forma de salées simples, com poucas colunas,
sao os mais versateis.

As centrais geradoras de utilidades, como as de vapor, agua,
gas e ar comprimido, depésito de combustiveis, oficinas, gara-
gens, usinas de geragao e transformacao de energia elétrica e
sistemas de refrigeracao, devem ser instaladas em prédios ou
areas proprias e isoladas, mantendo certa distancia dos prédios
de maior contingente de pessoas ou dos escritérios e locais que
trabalham com equipamentos delicados.



Os prédios destinados ao processamento ou armazenamento
dos alimentos devem ser os primeiros a serem tocados pelos
ventos, ou seja, o vento nao deve levar para a area de proces-
samento os odores e contaminacao de locais como estagao de
tratamentos de residuos, depésitos de lixo, lagoas de fermen-
tacao, etc. Do lado que vém os ventos, nao deve existir terra
nua, a fim de evitar poeira.

A inclinacdo do terreno afeta a conducao de agua e residuos
pelas tubulacoes, por isso a area de processamento deve ficar,
sempre que possivel, em um nivel superior ao da area de trata-
mento de efluentes e residuos sélidos.

Um aspecto bastante importante é evitar o cruzamento entre a
matéria-prima e o produto final, pois os requerimentos sanita-
rios de desembarque de matéria-prima e embarque de produto
final sao diferentes.

Deve existir proximidade entre os vestiarios e a planta de
processamento, sem haver, no entanto, uma comunicacao
direta.

— Dentro de uma planta de processamento de
alimentos, é possivel haver diferentes segdes: armazena-
mento de matéria-prima, lavagem, cozimento, resfriamento,
embalagem, armazenamento do produto final e expedicao.
Cada uma dessas secoes pode ser construida de forma dife-
rente, pois tem caracteristicas préprias. Assim, por exemplo,
enquanto alguns locais sdo quentes e secos, outros podem
ser frios e Umidos. Dessa forma, ao avaliar as exigéncias de
construgao, devem-se considerar também as condi¢oes de
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processamento, no intuito de evitar gastos desnecessarios e
garantir as boas condicoes de higiene.

* Pisos — O piso deve ser resistente aos componentes
e residuos gerados na secao correspondente as
condi¢oes de temperatura e umidade, peso dos equi-
pamentos, movimentagao de utensilios (carrinhos,
cacambas, etc.), trafego de empilhadeiras, material de
limpeza e movimentacao de pessoal. O piso deve ser
liso, impermeavel, de facil limpeza, nao escorregadio,
e a drenagem deve permitir o rapido escoamento de
liqguidos. Os ralos e as canaletas devem ser evitados
nas areas de producao. Se forem necessarios, devem
permitir livre acesso para limpeza e possuir sistema
de fechamento e sifio. E essencial que o piso apre-
sente um declive de 1% a 2% no sentido dos drenos
coletores.

Nas areas de embalagem e de estocagem dos produtos
finalizados, o piso deve ter certa aspereza, resisténcia a
abrasao e ser construido sem declividade, para permitir
a estocagem dos produtos em pilhas altas, sem riscos
de tombamento.

* Paredes — As paredes nao sofrem abrasdo, ataque
quimico e choques mecanicos como o piso; ho entanto,
também pode ocorrer a contaminacao dos alimentos
através das paredes, em razao de sua extensao.

Do ponto de vista sanitario, os requisitos para uma
parede satisfatéria sao os seguintes: superficie lavavel,
impermeavel e lisa. As pinturas a base de resina epoxi
ou a Oleo, ambas aplicadas sobre reboco de massa
fina, sao altamente satisfatérias para essa finalidade.
Os revestimentos com ladrilho ou azulejo até o teto sao



excelentes, mas caros. Dessa forma, nas areas de mani-
pulacao e embalagem, recomenda-se a colocacao de
azulejos brancos vidrados, ou de outro material imper-
meavel, liso, resistente e inécuo até a altura minima
de 2 m. Dai para cima, as paredes podem ser pintadas
com tinta lavavel para simples acabamento. Para a
protecao das paredes, os cantos devem ser protegidos
com cantoneiras de aluminio.

Um aspecto importante do ponto de vista sanitario é a
juncao da parede e do piso, a qual deve possuir curva-
tura com raio minimo de 2 cm e ser do mesmo material
que o piso.

Em areas onde a umidade nao pode ser reduzida (ex.:
camaras frias ou de maturacao de frutas), a adicao de
0,5% a 1% de pentaclorofenol as tintas é indicada
como agente fungicida.

Telhados e forros — Os materiais preferidos para a
construcao do telhado sao o concreto e o ferro. Em clima
quente e de forte insolacao, as telhas metalicas ou de
cimento aquecem em demasia e irradiam consideravel
quantidade de calor para o ambiente abaixo. Uma
solucao seria o uso de telhas duplas. Deve-se evitar a
construcao de tetos falsos, pois eles permitem o desen-
volvimento de insetos e ratos. O espaco entre a parede
e o telhado deve ser perfeitamente vedado para evitar
a penetracao de passaros, insetos e roedores.

As tesouras e outras estruturas de suporte do telhado
devem ser o mais simples possivel, a fim de evitar o
acumulo de poeira e permitir a sua limpeza.
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* Portas — As portas para acesso de pessoal e passagem

de materiais e utensilios devem ser planejadas com
cuidado. Devem ser evitadas aberturas demasiadamente
grandes. Tanto a porta de entrada de matéria-prima
quanto a de saida do produto acabado devem ser auto-
maticas, do tipo vaivém, para evitar a contaminagao do
produto final e entrada de insetos.

Os prédios que nao estiverem em operacao devem
permanecer fechados para evitar a entrada de roedores,
insetos e passaros.

Ventilacao — A ventilacao é importante para manter
a temperatura da fabrica mais baixa, o que ajuda na
preservacao da qualidade dos alimentos, além de
melhorar o conforto do pessoal. A falta de ventilagcao
faz que a umidade se acumule favorecendo o desenvol-
vimento de focos de contaminagao microbiana.

Todas as aberturas fixas de ventilacao devem ser
providas de telas contra insetos, com abertura menor
ou igual a 2 mm. Essas telas devem ser montadas em
quadros de facil remocao para limpeza. Parapeitos
internos devem ser evitados. O peitoril externo das
janelas deve ser fortemente inclinado (angulo minimo
de 30°) para evitar acimulo de agua e de residuos.

lluminacao — Uma iluminagao adequada na planta de
processamento € essencial para uma operacao higié-
nica, controlada e de qualidade, influindo diretamente
na salde, seguranca e eficiéncia dos operarios. Uma
boa iluminacdo deve satisfazer os requisitos basicos de
intensidade e ser adequada a tarefa e distribuicao de
forma que se evite a formacao de sombras.



A iluminacao pode ser natural ou artificial. Para fazer
uso de iluminagao natural é necessario que a area das
janelas, portas, claraboias, etc. correspondam a 20% da
area total do piso. A iluminacao artificial é utilizada no
trabalho noturno, nas deficiéncias na iluminagao natural
e quando ha necessidade de maior uniformidade, ou
para manter constantes as condicoes de observacao,
como as requeridas nas etapas de selecao e controle.
Todas as lampadas devem ser protegidas para evitar
que, em caso de quebra acidental, estilhacos de vidro
caiam sobre os alimentos ou no pessoal, e nao devem
ser instaladas sobre linhas de producao ou transporte
de insumos ou produtos. Embora haja uma tendéncia
de se usar apenas iluminacao artificial por causa de sua
maior uniformidade, a correta posicao dos prédios com
relacdo ao sol fara que os gastos com iluminagao arti-
ficial sejam menores. No Brasil, as janelas devem ser
dirigidas preferencialmente ao sul.

Instalacao elétrica — A instalacao elétrica de uma
industria de alimentos deve ser adequada as condicoes
ambientais e operacionais da fabrica a fim de permitir
um trabalho seguro e ininterrupto. Essas instalacoes
devem ser as mais higi€nicas possiveis, evitando-se
a entrada de agua e vapor. A distribuicao de energia
elétrica para os equipamentos pode ser aérea ou
subterranea. A aérea pode resultar na acumulagao de
poeira nos tetos, suportes e cabos. A subterranea é
mais permanente, menos flexivel e implica descontinui-
dade no piso dificultando a limpeza. Um dos pontos
mais importantes € que os fios ou terminais vivos nao
podem entrar acidentalmente em contato com jatos de
agua, o que colocaria em risco a vida dos operarios.
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* Instalacao hidraulica - As instalagcées hidrau-
licas devem estar de acordo com as normas técnicas
vigentes, porém alguns detalhes devem ser ressaltados.

Dentro da area de processamento, onde ha necessi-
dade de lavagens frequentes, é desejavel a instalacao
de saidas de 4gua de 10 m em 10 m. Isso reduz o custo
de limpeza, aumenta a qualidade do servico, facilita a
limpeza e reduz o desgaste das mangueiras pelo seu
menor comprimento.

A agua nao potavel, usada no controle de fogo e para
outros propositos similares, deve ser conduzida em
linhas separadas e sem cruzamentos com a tubulacao
de agua potavel utilizada no processamento e nos
bebedouros. A agua usada em bebedouros deve ser
filtrada.

* Seguranca — Uma empresa instalada com todos os
requisitos de seguranca podera ser mais econémica,
pois ha menor perda de producao por acidentes.
E extremamente importante observar alguns aspectos
de seguranca do pessoal, tais como: colocar corrimaos,
evitar areas escorregadias, providenciar saidas de emer-
géncia em numero, tamanho e sinalizacao adequada e
empregar as normas de cores na seguranca estabele-
cidas pelas normas técnicas vigentes.

— Incluem-se nesta classificacao os prédios da admi-
nistracao, oficina, refeitério, ambulatério, depésito de pecas e
equipamentos, vestiarios, instalacoes sanitarias, caldeira, entre
outros.



Estas areas nao devem estar localizadas no mesmo prédio em
que se realiza o processamento ou, caso contrario, devem
estar devidamente isoladas. Neste Ultimo caso, enquadram-
-se os laboratdrios, a sala de técnicos e de armazenamento de
materiais para producao e de laboratério, que necessitam estar
préximo ao local de processo; portanto, devem estar situadas
no mesmo prédio de processamento em area devidamente
separada. Essa separacao faz-se necessaria tanto pelo aspecto
sanitario como econdémico, pois os requisitos sanitarios de
construcao dessas areas sao muito menos rigorosos do que
para as de processamento, implicando menores gastos.

A contaminacao de alimentos por manipuladores é um dos
principais meios de disseminacao de microrganismos. Existem
bactérias naturais da pele, que vivem nos pelos, poros, rugas,
lesdes, nas cavidades orais e nasais. Enquanto outras possuem
como habitat o trato intestinal e sao facilmente encontradas nas
maos. A adocao de algumas normas de procedimentos reduzira
a niveis minimos esse tipo de contaminagao.

A admissao de candidatos a emprego numa indistria de
alimentos deve ser realizada apés exame médico adequado.
O exame médico deve ser renovado periodicamente e apos
afastamento por enfermidade.

Nenhuma pessoa que esteja afetada por enfermidade infecto-
contagiosa ou que apresente inflamacoes, infeccoes, feridas ou
outra anormalidade que possa originar contaminagcao micro-
biolégica ao produto, ambiente ou de outros individuos, deve
ser admitida para trabalhar no processamento de alimentos.
As pessoas que ja trabalham no processamento e que se
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encontrem temporariamente nessas situacoes devem ser afas-
tadas da area de manipulacao e executar outro tipo de atividade
dentro da fabrica até que estejam completamente curadas.
As pessoas com curativos nao devem manipular alimentos.

Todos os manipuladores devem ser orientados a nao praticar
atos nao sanitarios, tais como, cocar a cabeca, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, tossir ou espirrar sobre os
alimentos e tocar desnecessariamente as matérias-primas,
produtos em processo e produto terminado. E recomendavel
o uso de mascara para boca e nariz nos casos de manipulagcao
direta de produtos sensiveis a contaminacao.

Todas as pessoas que trabalham na area de manipulagao devem
usar uniformes ou roupa externa (avental) de cor clara, sem
bolsos acima da cintura, inteirico e com velcro no lugar dos
botées. O avental deve ser mantido limpo e em bom estado,
sem rasgos, partes descosturadas ou furos e deve ser trocado
diariamente. Quando o tipo de atividade propiciar que os
uniformes se sujem rapidamente, recomenda-se o uso de
avental plastico sobre o uniforme para aumentar a protecao
contra a contaminagao. Quando for necessario usar roupas de
la, elas devem estar completamente cobertas pelo uniforme,
para prevenir a contaminacao do produto. A calca deve ser
confeccionada com cintas (fixa ou elastica) e a braguilha deve
abrir com ziper ou velcro. Roupas ou pertences pessoais nao
devem ser guardados ou expostos nos locais de processamento
ou sobre os equipamentos, mas nos locais apropriados.

O calcado deve ser confeccionado em couro ou borracha,
devendo-se evitar o uso de calcado de lona e com aberturas
nas pontas ou calcanhares e ranhuras profundas. O calcado
deve apresentar-se limpo e em boas condicoes.



E proibido o uso de cilios e unhas posticos, anéis, aliancas,
brincos, colares, pulseiras, relégios, amuletos, etc. Quando
for necessario o uso de tampoes contra ruidos nos ouvidos,
esses devem ser atados entre si por um cordao que passe por
tras do pescoco para prevenir que se soltem e caiam sobre o
produto.

Os homens devem estar sempre bem barbeados. Barba longa
deve ser evitada e, em casos especificos, deve ser proibida para
os manipuladores. A barba deve sempre ser protegida com
protetores especificos. O bigode, se utilizado, deve se estender
até a borda externa da boca, nao ultrapassando exagerada-
mente os cantos da boca. As costeletas devem ser aparadas
até o comprimento maximo da parte inferior da orelha.

Os cabelos dos homens devem ser mantidos bem aparados.
Homens e mulheres devem ter os cabelos totalmente cobertos
por toucas, redes ou similares.

As maos devem apresentar-se sempre limpas. Devem ser
lavadas com agua e sabao e sanificadas antes do inicio do
trabalho e depois de cada parada ou intervalo (uso de sani-
tarios, almoco, lanche, etc.). As unhas devem ser mantidas
curtas, limpas e livres de qualquer tipo de esmalte. O uso de
luvas nao elimina a necessidade de lavar as maos. No caso
do uso de luvas para o manuseio de alimentos, produtos
de limpeza, etc., elas devem ser de material impermeavel,
adequadas ao tipo de trabalho a ser realizado, mantidas limpas
e em perfeito estado.

Nao deve ser permitida a entrada de alimentos ou bebidas na
planta de processamento, exceto nas areas destinadas para
esse fim. Os lanches e almocos devem estar bem acondicio-
nados e guardados nos lugares apropriados.
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Dentro das areas de processamento, é proibido fumar, mascar
chicletes, manter palitos de dentes na boca e colocar lapis,
cigarros ou outros objetos atras das orelhas. As areas destinadas
a fumantes devem ser localizadas fora da area de fabricacao e
estocagem.

Numa industria alimenticia, a existéncia de insetos, roedores,
passaros e outros animais é considerada uma das mais sérias
violacoes a sanidade.

Para evitar a infestacdo por pragas, nao é permitido acimulo
de lixo nas proximidades da fabrica, agua estagnada, mate-
riais amontoados em cantos e pisos, armarios e equipamentos
contra a parede, acimulo de p9, sujeira e buracos nos pisos,
teto e paredes, mato, grama nao aparada, sucata amontoada,
desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos
abertos e ma sanitizacao das areas de lixo. Pias, ralos e depé-
sitos devem ser examinados frequentemente para que focos de
contaminacao sejam detectados. Devem ser emitidos, periodi-
camente, relatérios sobre as atividades de controle de pragas.

Os ratos e camundongos também podem entrar nafabrica junta-
mente com a matéria-prima e outros produtos (embalagem,
caixas, etc.); portanto, é necessario fazer uma observacao cuida-
dosa dessas operacoes. Para eliminar a entrada de roedores
nas areas internas das instalacbes, devem-se eliminar as aber-
turas, manter as portas fechadas (nao tendo mais de | cm
de abertura nas juntas), colocar barreiras nas vias de acesso
(tubulacao, ralos, condutores de fios, etc.), evitar espacos nas
paredes, pisos e teto e evitar armazenar equipamentos e mate-
riais fora de uso.



Para auxiliar no combate a insetos, deve-se contar com um
ou mais dos seguintes sistemas de controle nas entradas das
areas de processo: antecamaras de protecao ou cortinas de ar,
eletrocutores estrategicamente instalados, telas nas janelas e
em outras aberturas e uso de lampadas de luz amarela (sédio)
em vez de lampadas fluorescentes para evitar a atracao de
insetos noturnos nas areas externas. As abelhas sao atraidas
por solucao acucarada e sua entrada é evitada pela eliminacao
de vazamentos, aclicar umedecido e fechamento adequado das
aberturas.

O controle de passaros se realiza com o fechamento das aber-
turas das instalagoes, construcao civil adequada, utilizacao de
alcapoes e eliminagao periédica de ninhos em areas adjacentes.

E proibida a presenca de caes, gatos ou qualquer outro animal
nas proximidades da fabrica. A presenca de morcegos € evitada
com o fechamento hermético de aberturas.

O pessoal que executa os trabalhos de controle de pragas
deve ser bem treinado e orientado a respeito da execucao das
tarefas e do uso de material de protecao pessoal (mascaras,
luvas, vestuario adequado, etc.).

Os pesticidas utilizados para o controle de pragas devem ser
mantidos em lugar fechado, longe das matérias-primas, do
material de embalagem, do produto em processo e acabado e
dos equipamentos e utensilios utilizados no processo. Devem
ser regulamentados por lei e perfeitamente identificados e utili-
zados segundo as instrucoes do fabricante. Em areas internas,
é proibido o uso de veneno contra ratos. Deve-se optar pela
utilizacao de ratoeiras com iscas ou armadilhas fisicas. Os inse-
ticidas utilizados em areas internas da fabrica, restaurantes,
armazéns e escritérios devem ser de baixa toxicidade e nunca
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devem ser aplicados sobre equipamentos, utensilios, insumos
e produtos. Os equipamentos utilizados para a aplicacao de
pesticidas devem ser lavados ap6s o seu uso, mantidos em boas
condicoes de uso e guardados em local apropriado.
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Colecao Agroindustria Familiar

Titulos lancados

Batata frita
Agua de coco verde refrigerada
Hortalicas minimamente processadas
Polpa de fruta congelada
Queijo parmesao
Queijo prato
Queijo mussarela
Queijo minas frescal
Queijo coalho
Manga e melao desidratados
Bebida fermentada de soja
Hortalicas em conserva
Licor de frutas
Espumante de caju
Processamento de castanha de caju
Farinhas de mandioca seca e mista
Doce de frutas em calda
Processamento minimo de frutas
Massa fresca tipo capelete congelada
Vinho tinto
Barra de cereal de caju
Acai congelado
Suco de uva
Cajuina
Tofu
Aperitivo de soja
Palmito de pupunha in natura e em conserva
Algodao em pluma
Vinho branco
Geleia de cupuagu (22 edigao)
Castanha-do-brasil despeliculada e salgada (22 edigao)
Farinha mista de banana verde e castanha-do-brasil (22 edigao)
Peixe defumado (22 edigio)






Livrari
mbrapa

Na Livraria Embrapa, vocé encontra
livros, e-books, DVDs e (D-ROMs sobre

agricultura, pecudria, negacio agricola, etc.

Para fazer seu pedido, acesse:
www.embrapa.br/livraria

ou entre em contato conosco

Fone: (61) 3448-4236
Fax: (61) 3448-2494
livraria@embrapa.br

Vocé pode também nos encontrar nas redes sociais:

E] facebook.com/livrariaembrapa
@ twitter.com/livrariagembrapa
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Agroindustria de Alimentos

Esta publicagdo contém informagées
sobre a produgdo de doce em massa.
Nela, sdo descritas, de forma diddtica, todas
as etapas de producdo, os controles
necessdrios e as medidas de boas
prdticas sanitdrias para que se
obtenha um produto de qualidade.

Por néo exigir elevados investimentos
em equipamentos, é uma étima op¢éo para
pequenos produtores familiares que
desejam agregar valor a seu produto,
aumentando, assim, a renda familiar.
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