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‘PREFACIO

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 atraves de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a producdo de alimentos seguros & salde e satisfacdo dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuaria do campo a mesa, para fortalecer a agrega-
cao de valores no processo da geracdo de empregos, servicos, renda e outras oportunidades em
beneficios da sociedade. Esse programa esta constituido pelos setores da Industria, Mesa, Trans-
porte, Distribuicdo, Agdes Especiais e Campo, em projetos articulados.

O PAS - Setor Campo foi concebido através de convénio de cooperacao tecnica e financeira entre
0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresarios da producao
priméria na adocdo de Boas Praticas Agricolas/Agropecuérias (BPA), usando os principios da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos fisi-
cos, quimicos e bioldgicos, visando a seguranca alimentar dos consumidores. Tem como focos a
seguranca dos alimentos e do ambiente e a orientacdo aos agricultores de producdo familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.

O Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituicdes oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude e Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, com visdo no cumprimento da legislacao brasileira.
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No ambito internacional, o HACCP é recomendado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentac&o e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Organiza¢do Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.

Esse reconhecimento e conjugacao de esforgos entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
¢do de produtos agricolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possiveis barreiras nao tarifarias.

Esta publicacdo faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilizagdo aos
produtores, técnicos, empresarios rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
aplicacdo de sistemas de gestéo no controle adequado de riscos e perigos nos alimentos.
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APRESENTACAO

/ \ agricultura e pecuaria brasileiras vém experimentando um grande avancgo especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhdes de toneladas de gréos, por exemplo.

No entanto, a produgdo primaria tem apresentado limitacfes quanto ao controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pos-colheita, o que pode conduzir a doengas transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.

Em tempos de economia e mercados globalizados e no &mbito interno € patente a maior exigén-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, dai os varios exem-
plos ja ocorridos no Brasil quanto a imposicao de barreiras ndo tarifarias.

No sentido de conduzir a fase atual para uma situacdo mais confortavel e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudanca de habito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimenticios, que sera de grande valia inclusive para seu proprio
beneficio.

A real concepcdo e adogdo do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Praticas Agricolas/Agropecuarias (BPA) e com o foco dos principios da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para ascender & Producdo Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a seguranca dos alimentos, com a fungéo
indicadora de lacunas na cadeia produtiva para futuro preenchimento.
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APRESENTACAO

Com isso, sera possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, incrementar a producéo,
produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacéo brasileira.

No contexto da saudavel cooperacao e parceria entre 0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado a disposi¢éo dos usuarios, foi elaborado a luz dos conhecimentos e tecnologias
disponiveis, com base no desenvolvimento de pesquisas empiricas apropriadas e validadas,
além de consistente revisdo bibliogréfica.
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INTRODUCAQ

/ \ castanha-do-brasil € um produto de elevada importancia para a economia dos Estados da
Amazodnia brasileira sendo, em alguns destes, o principal produto extrativista de exportacéo.

O Brasil abastece 75% do mercado mundial e produz, anualmente, cerca de 26.000 ton. de castanha-
do-brasil, sendo predominante a exportacdo do produto “in natura”. Durante o periodo de 1996
a 2001, os Estados do Acre, Amazonas e Paré exportaram 54.000 t de castanha in natura (com
casca) e 15.000 t de castanha beneficiada.

A améndoa da castanha-do-brasil é considerada um alimento rico em proteinas, lipidios e
vitaminas, além de se constituir em excelente fonte de selénio. Produtos a base de castanha-do-
brasil tém ocupado importantes espacos na industria de cosméticos, pecas e equipamentos de
informatica e de forma mais acentuada, na de alimentos.

Dentre os produtos alimenticios de maior uso estdo as améndoas descascadas utilizadas em
snacks, coberturas de sorvetes, producao de biscoitos e bombons, e farinhas de elevado teor
protéico, de uso potencial em alimentos destinados a mercados institucionais como a merenda
escolar ou como complemento/suplemento alimentar, além de 6leos para uso na culinaria.

Por ser um produto extrativista, a producdo da castanha-do-brasil é considerada orgéanica e sua
extracdo ambientalmente correta e, uma vez que ndo sdo utilizados defensivos quimicos para
controle de pragas, plantas daninhas ou adubacéo, reduzindo os perigos quimicos comuns a
produtos cultivados, pelo menos no tocante a contaminacgéo por substancias quimicas.
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No entanto, o baixo nivel tecnolégico caracteristico de sua cadeia produtiva, bem como as con-
di¢cdes inadequadas de manejo e manuseio da matéria-prima favorecem a constituicdo de pontos
de contaminacgao com conseqiiente risco a saude do consumidor e perdas econdmicas comuns em
todas as etapas.

Dentre os principais problemas identificados na producéo da castanha-do-brasil esta a elevada
contaminacdo por bactérias do grupo coliforme, devido a sua prolongada exposicao a fatores
ambientais e as condi¢cGes de manipula¢do na industria, além da contaminacdo por fungos
produtores de aflatoxinas. Esses problemas tém se constituido em forte entrave para a
comercializacdo do produto, principalmente no mercado externo, dado ao rigoroso controle de
paises europeus e Estados Unidos em relacdo aos niveis de toxinas presentes nos alimentos.
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PRODUCAQ

l \ castanheira, pertencente a familia Lecythidaceae, € uma espécie tipica da Amazonia, dis-
tribuida especialmente na Amazonia brasileira, peruana e boliviana.

No Brasil, os principais estados produtores sdo Acre e Para, sendo encontrada ainda nos estado
do Amazonas, Rondonia, Amapa e Roraima.

A espécie desenvolve-se bem em areas de terra firme, em solos argilosos ou argilo-arenosos, com
temperatura média anual variando entre 24,3 e 27,2°C, com maximas de 30,6 a 32,6°C e minimas
de 19,2 a 23,4°C. Nas regifes de producéo, a umidade relativa varia entre 79 a 86% e precipitacéo
total anual entre 1400 e 2800 mm.

A castanheira é uma espécie de grande porte que ocupa o dossel superior da floresta sendo, por
esta razdo, facilmente destacada na paisagem. Uma arvore adulta chega a atingir mais de 50 m
de altura tendo, em sua base, um diametro medio de 2 m. Porém, existem registros de plantas
que ultrapassam 60 m de altura com didametro de mais de 4 m na base. No entanto, estudos
apontam que o pico da producdo ocorre em plantas com didmetro a altura do peito (DAP) entre
170 a 200 cm. Dentre as plantas de maior porte podem ser encontrados individuos com idade
estimada entre 800 a 1200 anos.

Seu tronco, coberto por uma casca escura, de facil reconhecimento, cilindrico e muito reto, sem
galhos até a copa, desperta o interesse de madeireiros que, apesar de ser ilegal o seu abate,
muitas vezes fazem uso da castanheira, clandestinamente, para o comércio da madeira.
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O fruto, conhecido popularmente como ourigo, € uma capsula esférica de mesocarpo lenhoso,
extremamente duro, medindo de 10 a 15 cm de diametro e pesando entre 500 a 1500 g. Dentro
do fruto sdo encontradas as sementes, em numero de 15 a 25, com casca também lenhosa e
rugosa, medindo de 4 a 7 cm de comprimento cuja améndoa é reconhecida pelo elevado valor
nutricional.

Os plantios de castanheiras sao relativamente jovens, tendo sido iniciados na década de 80, e
por ser uma especie de producdo tardia, normalmente apds dez anos do plantio, continuam
sendo alvo de estudos para defini¢cdo de sistemas de producéo.

Desta forma, a castanha-do-brasil é produzida, predominantemente, em sistemas de base
extrativista, existindo um ndmero reduzido de castanhais de cultivo, localizados nos Estados do
Amazonas e Para.

Sua extracdo é feita em mata nativa, normalmente compreendida pelos seringais ou castanhais,
reservas ou assentamentos extrativistas.

O sistema de producéo tradicional € baseado na unidade familiar, administrada diretamente pelo
produtor e denominada de colocagéo.

Este sistema ndo envolve maiores investimentos tecnologicos, consistindo, basicamente, em téc-
nicas tradicionais de coleta, amontoa e quebra de ouri¢os além do armazenamento na mata e
transporte para as usinas de beneficiamento.

2.1- Etapa de Pré-Colheita

A etapa de pré-colheita compreende a fase pré-exploratoria da castanha-do-brasil até a colheita.
Dentre as inovagdes tecnoldgicas encontradas nesta etapa inclui-se 0 manejo da espécie que tem
sido adotado por um numero crescente de extrativistas e organizacfes de base.

O manejo compreende as atividades de mapeamento e marcagdo das castanheiras, selegcéo de
arvores a serem manejadas, corte de cipds e planejamento da fase exploratéria ou colheita.

a) Mapeamento e marcacdo das arvores

O mapeamento consiste na localizagdo das castanheiras a serem manejadas em mapas
confeccionados a partir de dados obtidos com aparelho GPS (Geographic Position System) ou
bussola e passos calibrados. Durante a coleta desses dados, também sdo anotados dados de DAP
e observagOes sobre as arvores produtivas, presenca de cipds e condi¢des do local, como area
alagada ou outra restricdo. Como resultado, obtém-se um croqui/mapa com informagdes sobre
acesso a area de manejo e localizag&o das arvores. As castanheiras mapeadas s&o marcadas com
plaquetas, fitas ou tinta.
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b) Selecao das arvores

Apds 0 mapeamento e marcacao de todas as castanheiras adultas e jovens (arvores com porte
para producdo, mas que ainda nao produzem) da colocacdo, o extrativista pode optar por
selecionar as arvores a serem exploradas. A escolha dessas arvores é baseada na defini¢do prévia
dos critérios de selecé@o e no registro da densidade de individuos na area a ser manejada.

c) Corte de cip0s

Com a definicdo dos individuos destinados ao manejo, € realizado o corte dos cipds de forma a
melhorar a produtividade das castanheiras uma vez que a presenca destas espécies compromete
o0 desenvolvimento da copa da arvore limitando a area de producdo dos frutos (ourigos).

De posse dos dados coletados no mapeamento, elabora-se o plano anual de coleta (mapa) que
consiste no planejamento da fase exploratoria, além de definir caminhos para escoamento da
producéo.

Alguns cuidados sdo recomendaveis nesta fase de forma a minimizar os impactos da exploragao.
Dentre eles destaca-se 0 uso de caminhos ja existentes na area.

d) Limpeza da base das castanheiras

E comum encontrar alguns ourigos que caem apos a coleta ou ainda que, por alguma razio, n&o
foram coletados durante a safra. Além deles, restos de castanhas ndo comercializados ou
descartados também sdo encontrados proximo a area de quebra dos ourigos. Estes ourigos e
castanhas ficam em contato com o solo e expostos ao longo de todo o ano a elevada umidade e
temperatura, favorecendo o desenvolvimento de microrganismos, principalmente aqueles de solo
como é o caso do Aspergillus flavus, conhecido por seu potencial toxigeno em varias sementes e
grdos. Na safra seguinte, esses ouricos velhos sdo coletados juntamente com os novos, favorecendo
ou potencializando a contaminagéo da castanha por aflatoxinas e outros contaminantes.

Diante deste perigo, faz-se necessario proceder uma limpeza na base das castanheiras antes do
inicio da nova safra, podendo ser feita por volta dos meses de setembro a final de outubro com
0 objetivo de eliminar ourigos e restos de castanhas remanescentes da safra anterior.

2.2- Etapa de Pés-Colheita

A etapa pos-colheita da producdo de castanha-do-brasil inclui as fases exploratoria e de
beneficiamento da améndoa nas usinas. Desta forma, tém-se:
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2.2.1- Elo Exploratorio

A fase exploratdria envolve 0 manuseio de ouricos e castanhas na colocacdo ou unidade produtiva.
Esta fase compreende as seguintes atividades:

a) Coleta e amontoa dos ourigos

A queda dos ouricos de castanha-do-brasil acontece no periodo chuvoso, entre 0os meses de
novembro a fevereiro a partir de quando sdo coletados na floresta, empilhados préximo a base
das castanheiras onde permanecem, muitas vezes até o momento da comercializagéo.

A demora na coleta é justificada pelos extrativistas devido ao risco eminente durante a época da
safra, em que os ourigos continuam caindo de arvores de até 40 m de altura.

A coleta de ouricos deve ser realizada o mais proximo possivel do momento da queda do fruto
evitando-se assim, contato prolongado do fruto com o solo e a exposi¢do a fatores bidticos
(microrganismos, animais silvestres e insetos) e abioticos (elevada umidade e temperatura) que
levem & perda gradativa de qualidade dos mesmos.

b) Selecédo dos ouricos

Durante a coleta e amontoa, deve-se realizar a selecdo dos ouricos descartando-se frutos que
apresentem elevada contaminacdo microbioldgica ou qualquer outro tipo de defeito que
comprometa sua qualidade visual, nutricional ou mercadologica.

O descarte dos ouricos deve ser feito em local distante dos pontos de coleta podendo ser enterrados
ou utilizados para outros fins como combustivel, producéo de artesanato, etc.

¢) Quebra dos ouricos

A quebra dos ouricos deve ser feita logo apés a coleta, utilizando-se utensilios limpos e exclusi-
vos para este fim. O local da quebra deve ser protegido contra o acesso de animais silvestres e
contar com uma base limpa, evitando-se excesso de umidade e o contato das castanhas com solo
e matéria organica.

d) Selec¢éo das castanhas

Nesta etapa, faz-se necessario realizar uma selecdo das castanhas de forma a eliminar as que
estiverem deterioradas/contaminadas, vazias e ainda as danificadas pela quebra do ourigo, que
favorecerdo a proliferacdo de fungos e bactérias.

e) Transporte para a unidade de produgdo

O transporte da castanha da floresta para o armazém do extrativista na unidade de produgéo, €
feito, geralmente, por animais de carga nos casos em que o produto é previamente embalado
apos a quebra, ou por pessoas utilizando cestos de fibras naturais denominados jamaxis ou
paneiros, tecidos pelas proprias familias.
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Os cestos devem ser utilizados somente para este fim, evitando-se o reaproveitamento de uma
safra para outra.

f) Lavagem das castanhas

Esta préatica, pouco comum, pode acontecer em seringais/castanhais localizados préximos a rios
e igarapés. As castanhas sdo lavadas para a retirada de impurezas e castanhas chochas. Entretan-
to, se a secagem posterior ndo for eficiente, pode resultar em aumento do teor de umidade da
castanha, favorecendo o desenvolvimento de fungos produtores de micotoxinas.

g) Secagem

A secagem das castanhas lavadas ou ndo também € uma pratica pouco comum. Ela é feita em
secadores solares na unidade de producao ou simplesmente espalhando-se a castanha em casca
nos armazens de forma a permitir a secagem parcial.

0O controle da umidade é importante nesta etapa de forma a inibir o desenvolvimento de micror-
ganismos na massa (tulha) de castanha.

h) Armazenamento na unidade de producéo

Quando a castanha ndo € comercializada imediatamente, procede-se o armazenamento do produto
em casca, em galpdes de madeira, nas unidades de produgdo. A &rea dos armazéns deve ser
compativel com a producéo de forma a evitar grandes pilhas de castanha dificultando a circulacéo
de ar, seja entre a castanha embalada ou entre a massa de castanha a granel.

Os armazeéns devem ser construidos a uma altura média de 1 m do ch&o, permitindo a circulagdo
de ar e evitando, assim, o contato com o solo, elevada umidade e a entrada de animais. As
paredes e pisos devem ter frestas de aproximadamente 1,5 cm para permitir a melhor aeracdo da
massa de castanha.

Os galpdes devem ser protegidos contra a entrada de animais (aves, animais domésticos, animais
silvestres e roedores) por meio do uso de telas, quando construidos em meia parede, e cones
invertidos ou saias de aluminio colocados nos esteios da construcdo. As escadas também devem
ter a protecdo de aluminio ou, quando maéveis, devem ser removidas sempre que ndo estiverem
sendo usadas.

A castanha armazenada pode ser embalada em sacas de 60 kg, devendo-se evitar empilhamento
de mais de 5 sacas e permitir um espacamento minimo de 15 cm entre as pilhas de forma a
favorecer a circulagéo de ar.

Outra maneira de manter a castanha armazenada € a granel. A castanha deve ser espalhada no
chédo do armazem e revolvida a cada dois dias para permitir uma melhor aeragéo e consequente-
mente, a secagem das améndoas em casca.

MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DA CASTANHA-DO-BRASIL
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SISTEMA DE PRODUCAO

Outros cuidados relativos ao armazém dizem respeito a manté-los sempre limpos, livres de restos
de castanhas de safras anteriores ou outros produtos, evitando-se ainda armazenar produtos
quimicos ou implementos e utensilios utilizados em outras culturas.

i) Transporte para a unidade de processamento

A castanha em casca, embalada em sacos de 60 kg ou a granel, é transportada para as industrias,
usinas ou centrais de beneficiamento em caminhdes abertos ou em carretas puxadas por tratores.

Em algumas regides é comum o transporte fluvial devendo-se utilizar estrados no fundo da
embarcacdo de forma a evitar o contato da castanha, embalada ou a granel, com o piso e com
areas molhadas. Neste caso, recomenda-se a utilizagdo de lonas plasticas no piso e como cobertura
de forma a proteger contra umidade e chuvas.

Veiculos e embarcacGes devem ser limpos, estando livres de restos de carregamentos anteriores
e higienizados ap0s cada carga.

2.2.2- Elo de Beneficiamento

a) Recepcdo e selecdo

A chegada no armazém da usina de beneficiamento, a castanha-do-brasil é pesada, procedendo-
se uma amostragem para o corte - analise visual quantitativa da qualidade da castanha recebida.
As castanhas devem estar limpas, secas, em boas condi¢des de sanidade e isentas de matérias
estranhas devendo-se descartar os carregamentos que tenham mais de 10% de castanhas
defeituosas e estragadas.

Os lotes recebidos deverdo ser identificados com informagdes sobre o fornecedor, local de producéo,
safra, condi¢Oes de transporte e quantidade.

b) Armazenamento na unidade de beneficiamento

A castanha em casca deve ser armazenada na unidade de beneficiamento em galpdes de alvenaria
com boa ventilagéo, paredes e pisos impermeaveis e lavaveis.

Janelas e aberturas mantidas com a finalidade de promover aera¢do do produto devem ser
protegidas por tela para impedir a entrada de animais e insetos na area de armazenamento.

A castanha armazenada em sacos de polipropileno ou aniagem deve ser mantida sobre estrados
limpos evitando o contato com o piso e umidade. Para tanto, deve-se observar as distancias entre
as pilhas, paredes e tetos, bem como entre pilhas, permitindo, desta forma, a aeragdo na base.

Os lotes a granel devem ser mantidos em baias ou silos igualmente impermeaveis e de facil
limpeza e sanitizacdo. Neste caso, recomenda-se a aeracdo interna forcada da massa de castanhas
de forma a promover o controle de temperatura e umidade internas. Distancia entre as pilhas,
paredes e tetos devem ser observadas.
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A instalagdo de exaustores para promover a ventilacdo e circulagdo de ar, quando possivel, é dese-
javel em ambos os caso de castanha armazenada a granel ou embalada em sacos de polipropileno.

O teor de umidade e temperatura dos lotes, principalmente da castanha mantida a granel, deve
ser monitorado com equipamento devidamente calibrado e registrado com freqliéncia diéria.
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Os lotes devem ser separados de acordo com a identificacdo feita na recepcao, por area/regido de
coleta e safra, devendo-se registrar data de entrada e fornecedor. O processamento deve obedecer
a ordem de chegada observando—se a regra PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

No caso de tratamentos sanitarios, deverdo ser mantidos registros contendo informacdes técni-
cas sobre o produto utilizado, data de aplicagdo, periodo de caréncia e responsavel.

c) Lavagem

Esta etapa tem o objetivo de remover 0 excesso de matéria organica e terra que ainda esteja
aderido ao produto, identificar e descartar as castanhas chochas por diferenca de densidade
(flutuacé@o) e promover o choque térmico antes da quebra.

O processo de lavagem é feito por imersdo da castanha-do-brasil, ainda em casca, em agua
potavel a temperatura ambiente.

Nesta etapa deve-se evitar o contato das castanhas com as sujidades acumuladas no fundo do
tanque de lavagem através do uso de estrados ou cestos inox.

O controle da qualidade da agua € necessario nesta etapa devido a quantidade de matéria orga-
nica que ainda se encontre aderida as castanhas devendo-se proceder a troca de agua com con-
trole do teor de cloro (0,5 a 0,8 ppm) de forma a maximizar o processo de lavagem.

Os tanques e utensilios utilizados nesta etapa devem ser lavados e sanitizados ao final de cada turno.

d) Tratamento térmico

Dois métodos sao utilizados no tratamento térmico da castanha: a castanha lavada € tratada por
imersdo em agua em ebulicdo, durante 1 a 2 minutos ou ainda é autoclavada por um periodo de 2
a 5 segundos imediatamente apds a lavagem. Este processo, além de reduzir a carga microbiolégica
da mateéria-prima, proporcionara o choque térmico facilitando a retirada da casca.

e) Quebra

As castanhas, ainda quentes, sdo transferidas para as mesas de quebra onde o processo é feito
mecanicamente, com o auxilio de uma prensa manual.

As mesas ou superficies de quebra e equipamentos deverdo ser construidas em material imper-
meavel, de facil lavagem e sanitizacao. Este processo, devera ser realizado ao final de cada turno
de trabalho.
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A sala de quebra deve ser isolada das areas de armazenamento de matéria-prima com protecao de
portas, janelas e entradas de ar protegidas de forma a impedir a entrada de insetos e animais.

) Selecao

A selecéo das castanhas ou améndoas € feita manualmente, visando eliminar as deterioradas ou
danificadas fisicamente. As améndoas quebradas e inteiras, em bom estado de conservagéo, seguem
para a classificacao e posterior desidratacdo ou secagem.

Cuidados devem ser tomados quanto ao tipo de material utilizado nas mesas de sele¢édo
(impermeéveis e de facil sanitiza¢do), bem como na higiene dos manipuladores.

g) Classificagédo

As améndoas sdo classificadas e separadas por classificadores vibratérios (Frank & Betancourt,
1981) ou manualmente. Equipamentos e superficies devem ser construidos com material de facil
lavagem e sanitizagdo e serem impermeaveis. No caso da utilizacdo de classificadores vibratorios,
optar por equipamentos confeccionados em aco inoxidavel.

No caso de classificacdo manual, deverdo ser adotados procedimentos de higiene pessoal e de
superficies conforme recomendacdes de boas praticas de fabricagdo uma vez que esta atividade
pode introduzir perigos bioldgicos, quimicos e fisicos ao produto.

Conforme as especificacdes para padronizacao, comercializacdo e classificacdo definidas pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a castanha é classificada por tamanho
em seis classes para castanha em casca e oito classes para améndoa descascada conforme abaixo:

| - Castanha em casca desidratada

- pequena (small): mais que 68 castanhas por 453 g;

- média (medium): 57 a 68 castanhas por 453 ¢;

- extra média (extra-medium) 56 a 62 castanhas por 453 g;
- semigrande (weak-large): 51 a 55 castanhas por 453 g;

- grande (large): 46 a 50 castanhas por 453 g;

- extra grande (extra-large): menos de 46 castanhas por 453 g.
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Il - Castanha descascada —améndoa com ou sem pelicula
- miudinha (tiny): acima de 180 améndoas por 453 g;

- midada (midget): 160 a 180 améndoas por 453 g;

0yoNaoyd 3a YN3LSIS

- pequena (small): 140 a 159 améndoas por 453 g;

- média (medium): 110 a 139 améndoas por 453 g;

- extra média (extra-medium): 102 a 114 améndoas por 453 g;
- grande (large): menos de 102 améndoas por 453 g;

- ferida (chipped): améndoas lascadas e/ou mutiladas por escoriacdes provocadas por agente
fisico, mantendo mais de 50% do tamanho;

- quebrada (broken): améndoas fragmentadas, partidas e/ou quebradas. Com menos de 50%
do tamanho.

h) Desidratacdo
As améndoas sdo levadas a estufas com circulagédo forgada de ar, sendo submetidas a uma tempe-

ratura de 60°C por 24 horas ou até atingirem entre 11 e 15% de umidade.

No caso de castanhas ainda com casca, as mesmas podem ser secas em secadores rotativos ou em
estufas obedecendo-se ao mesmo teor de umidade de 11 a 15%.

i) Polimento

Apos classificadas, as castanhas com casca s@o polidas mecanicamente em polidores com superficie
interna aspera para melhoria da aparéncia da casca através da eliminacao das arestas, enquanto
que as améndoas sdo polidas mecanicamente através de rolos de escova ou espuma para a retirada
de residuos de pelicula.

j) Pesagem e Embalamento

As améndoas descascadas sdo pesadas e embaladas a vacuo, por processo semi-automatico em
sacos aluminizados com capacidade de 20 kg, de forma a retardar o processo de oxida¢éo, podendo
ou ndo serem acondicionados em caixas de papel corrugado, enquanto que as castanhas em
casca sdo embaladas em sacos de polipropileno de 60 kg.

k) Armazenamento do produto final na industria

Os sacos ou caixas com as castanhas ou améndoas desidratadas sdo empilhados sobre estrados
de madeira, em depdsito arejado, limpo e com iluminagdo natural obedecendo-se ao espacamento
entre pilhas e altura de empilhamento.
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3.1- Etapa de Pré-Colheita

3.1.1- Elo Pré-Exploratério
Mapeamento e marcagdo
das arvores
( Sele¢do das arvores )
( Corte dos cipds )

Limpeza da base
das castanheiras
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3.2- Etapa de Pés-Colheita

3.2.1- Elo Exploratorio

0YINA0dd 3d SYWVH90XN T4

(Coleta e amontoa dos ourigos)

( Selecao de ourigos )
A 4

( Quebra de ourigos )
Y

( Selecdo de castanhas )

Transporte para unidade
de produgéo

( Lavagem )
( Secagem )
( Armazenamento )4—

l

Transporte para unidade
de processamento
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3.2.2- Elo de Beneficiamento

( Recepcao e adecao )
( Armazenamento )

Lavagem
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Tratamento térmico

Quebra

Selecédo

Classificagéo

Desidratacao

( Polimento

( Pesagem/Embalamento

(N (N (N N (N
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( Armazenamento
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PERIGOS NA

PRODUCAQ

N o periodo pos-colheita e durante o processamento a castanha-do-brasil pode estar sujeita
a contaminacOes de natureza bioldgica, quimica e fisica. A exposicdo a estes perigos se da,
principalmente, devido & prolongada exposicéo da castanha a fatores ambientais na floresta e as
condi¢des de manipulagdo na inddstria.

No elo exploratoria da etapa de pds-colheita, 0s ourigos chegam a ser amontoados formando
uma pilha onde ficam, em contato com o solo, expostos a elevada umidade e temperatura. A
entrada de agua de chuva no fruto, através do opérculo, a presenca de animais roedores e 0
ataque de insetos constituem-se em fatores que favorecem a contaminacdo das castanhas, além
de oferecer condigdes ao desenvolvimento de microrganismos saprdéfitas dentre os quais destacam-
se alguns fungos com potencial toxigénico.

Ja no elo de beneficiamento da castanha, os principais problemas identificados dizem respeito a
contaminacao por bactérias de origem fecal e por aflatoxinas.

4.1- Perigos Bioldgicos

Os perigos biolégicos das matérias-primas bem como de alimentos processados se constituem
em todo e qualquer microrganismo (bactérias, fungos, virus e protozoarios) que, quando presentes
em determinada populacéo, provocam riscos a satde do consumidor.
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Matérias-primas in natura sdo particularmente importantes devido a elevada carga de contami-
nacgéo que trazem consigo do campo ou da floresta.

A castanha-do-brasil € um produto extrativista, encontrado em floresta tropical imida que, pelo
grande porte da planta - 30 a 50 m de altura -, impossibilita a colheita dos frutos (ourigos). Por
esta razdo, a coleta dos ouri¢cos merece especial atengdo, uma vez que se constitui em importante
fonte de contaminacdo das castanhas, que ficam em contato com o solo por um periodo que
pode variar de poucos dias a até 4 meses. Durante esta etapa, ocorrem processos de decomposi-
cao da matéria organica aderida externamente a casca com a conseqiente proliferagdo de micror-
ganismos.

A microbiota dos frutos pode incluir bactérias potencialmente patogénicas como Salmonella spp,
Shigella spp, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus que podem contaminar as castanhas ao longo de toda a cadeia produtiva,
principalmente nas etapas onde ocorre maior manipulacdo, como é o caso do beneficiamento,
em inddstrias ndo automatizadas.

Bactérias mesofilas aerdbias ou facultativas podem ser encontradas na castanha-do-brasil tanto
na forma vegetativa como esporulada.

A presenca de bactérias do grupo coliformes, principalmente coliformes termotolerantes (fecais),
apesar de nao se constituir em um perigo bioldgico direto, funciona como um indicador de
contaminagdo ambiental e fecal. Estes microrganismos ocorrem em niveis mais elevados nas
usinas de beneficiamento, devido ao manuseio inadequado da matéria-prima e produto final
bem como as deficientes praticas de higiene.

4.2- Perigos Quimicos

4.2.1- Micotoxinas

As condicdes de umidade e temperatura elevadas na floresta, bem como a precariedade do sistema
de armazenamento da castanha favorecem a contaminacgao do produto por fungos filamentosos,
0 que pode acontecer ainda na arvore, no armazenamento intermediario ou no transporte,
ocasionando sua deterioragédo e eventual contaminacao por micotoxinas.

Estes fungos podem penetrar na casca da castanha-do-brasil em condi¢des de umidade relativa
superior a 75%, e contaminar as améndoas. O atrito das castanhas por ocasido do transporte
produz rachaduras na casca facilitando o processo de invaséo.

A importéancia da ocorréncia destes microrganismos em alimentos esta relacionada com o fato de
que algumas espécies, principalmente as do género Aspergillus e Penicillium, sdo produtoras de
micotoxinas (Quadro 1).
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Quadro 1 - Producéo de micotoxinas por diversas especies de fungos. 2
>
. o
Toxina Fungo Produtor 3
o
Cc
Aflatoxinas Aspergillus flavus, A. nomius, A. parasiticus 2
(@]
Ocratoxina A Aspergillus ochraceus, A. alutaceus, A. carbonarius e Penicillium verrucosum
Citrinina Penicillium citrinum
Patulina Penicillium viridicatum, Aspergillus clavatus
Desoxinivaleno Fusarium graminearum, F. culmorum
Fumonisina F. verticillioides, F. proliferatum
Zearalenona Fusarium graminearum, F. roseum, F. culmorum, F. crookwellensis
Toxina T-2 Fusarium aculminatum, F. aporotriloides
Altenueno Alternaria alternata
Alternariol Alternaria alternata
Altertoxina | Alternaria alternata
Acido tenuazonico Alternaria alternata

Dentre as espécies encontradas em castanha-do-brasil destacam-se Aspergillus flavus, A. niger, A.
fumigatus, A. clavatus, P. verrucosum, P. viridicatum, P. citrinum, Fusarium sacchari, F. oxysporum,
F. verticillioides e Alternaria alternata (Quadro 2), todas reconhecidamente capazes de produzir
micotoxinas, entre elas as aflatoxinas, ocratoxina A, citrinina, &cido ciclopiazonico, desoxinivalenol,
fumonisina, zearalenona, toxina T-2, altenueno (ALT), alternariol (AOH), alternariol mono metil
éter (AME), altertoxina | e acido tenuazonico. Vale ressaltar que ainda foram detectadas outras
micotoxinas que ndo a aflatoxina na castanha-do-Brasil, porém a presenca destas espécies po-
tencialmente produtoras € uma realidade.

Quadro 2 - Microbiota fungica presente em castanha-do-brasil nas etapas pos-colheita, elos
exploratorio e de beneficiamento.

Aspergillus flavus, A. niger, A. clavatus, A. fumigatus, A. tamarii

Alternaria alternata

Fusarium sacchari, F. oxysporum, F.moniliforme

Penicillium citrinum, P. glabrum, P. verrucosum, P.viridicatum

Fonte: Leite & Souza, 2002; Freire etal.1993
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As aflatoxinas (B,, B,, G,, G,), micotoxinas mais comuns na castanha-do-brasil, sdo metabolitos
altamente tdxicos, conhecidas por seu efeito carcinogénico. Estas toxinas, além de compromete-
rem Orgdos vitais, atacam o sistema imunoldgico e causam disfungao do sistema nervoso. A aflatoxina
B1 é considerada uma das mais potentes substancias carcinogénicas conhecidas, existindo evidén-
cias de que causa cancer hepatico em seres humanos.

Améndoas, de uma forma em geral, s@o consideradas produtos de alto risco de contaminagao por
aflatoxinas juntamente com o amendoim e o milho. Estas culturas de alto risco s&o normalmente
infectadas por Aspergillus ainda no campo e quando as condi¢Ges de umidade e temperatura se
tornam favoraveis, ha a producédo da toxina. Apesar destas informac@es serem validas para amen-
doim e milho, ainda n&o se tem confirmado o mesmo para a contaminagéo de castanha-do-brasil
nas arvores, embora, estudos estejam sendo conduzidos neste sentido.

Sabe-se que o solo é o reservatorio natural do fungo, porém o mecanismo de infeccdo € ainda
desconhecido. Desta forma, medidas devem ser adotadas no sentido de reduzir a carga microbiana,
minimizando o risco de produgdo da toxina.

Independentemente da intensidade de contaminagdo das améndoas, a armazenagem € conside-
rada critica. Dependendo de como € conduzida e a sua duracdo, havera maior ou menor possibi-
lidade de haver desenvolvimento do fungo e conseqtiente producdo da aflatoxina. Por esta ra-
zao, fatores como umidade e temperatura deverdo ser rigorosamente controlados para inibir a
producdo da toxina nesta etapa. Variagbes na temperatura e nos teores de umidade relativa nos
armazéns poderdo possibilitar a rehidratagdo das améndoas e grdos e o desenvolvimento dos
fungos contaminantes. Teores de umidade acima de 16% e temperaturas entre 27-30°C favore-
cem a producéo de toxina (Quadro 3).

Quadro 3 - Temperaturas minima, 6tima e maxima para o crescimento de alguns fungos de
armazenamento em sementes, gréos e racoes.

Fungos Temperatura °C
Minima Otima Méxima
A. restrictus 5-10 10 - 35 40 - 45
A. glaucus 0-5 30 — 35 40 - 45
A. candidus 10 - 15 45 - 50 50 - 55
A. flavus 10 - 15 30 - 35 45 - 50
Penicillium spp -5-0 20 — 25 35 -40

Fonte: Lazzari, 1993
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Quadro 4 - Condic¢des de umidade relativa para o crescimento de fungos de campo, fungos 2
intermediérios e fungos de armazenamento. =z
e
o
Fungos de Campo Fungos intermediarios Fungos de armazenamento &
>90,0% UR 85,0 —90,0% UR 65,0 —90,0% UR “%z
Alternaria Penicillium A. restrictus
Fusarium Fusarium A. glaucus
Cladosporium Levedos A. candidus
Helminthosporium A. ochraceus
A. flavus

Fonte: Christensen & Meronuck, 1986, in Lazzari, 1993.

Uma vez produzidas, estas substancias sdo dificilmente eliminadas pelo fato de serem
termoestaveis, o que significa dizer que ndo sdo afetadas por tratamentos térmicos ou pela luz.
O processamento também néo é capaz de promover reducdo dos niveis das toxinas e técnicas de
descontaminacéo de grandes lotes ainda s@o economicamente inviaveis.

4.2.2- Residuos de agrotdxicos

Atualmente, a castanha € considerada um produto organico, ndo possuindo nenhum tipo de
adicdo de agrotoxicos. No entanto, vale ressaltar a pré-disposi¢do da castanha-do-brasil para a
contaminacao por fungos toxigénicos e pragas de armazenamento, o que levanta a possibilidade
de se fazer uso de produtos quimicos, mesmo que numa escala muito timida. Caso isso aconteca
deve-se observar as recomendacdes técnicas de uso adequado desses produtos (recomendagdes
de aplicacéo, o respeito as indica¢des de uso e dos prazos de caréncia, bem como o0 cumprimento
da lei quanto ao Receituario Agrondmico), pois estes poderdo comprometer a seguranca da
améndoa e, conseqlientemente, a satde do consumidor. Além disso, 0 uso dessas substancias
fard com quem a castanha-do-brasil perca a condicao de produto organico, que tem atualmente
para mercados mais exigentes, por se tratar de um produto extrativista.

4.3- Perigos Fisicos

As impurezas encontradas com maior freqliéncia na castanha-do-brasil descascada e que podem
se constituir em perigo fisico sdo pedagos de casca decorrentes do processo de descascamento
das améndoas e pedagos de plastico oriundos das embalagens. As castanhas com casca dificil-
mente apresentam algum tipo de perigo fisico uma vez que para ingeri-las faz-se necessario a
remogéo desta.
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SETOR CAMPO

5.1- Formularios de Caracterizacao da Empresa/Produto

Formulario A = IDENTIFICACAO DA EMPRESA/PROPRIEDADE

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

Razao Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone : Fax.:

C.N.P.J. lL.E.:

Responsavel Técnico:

Supervisor do programa de seguranca:

Identificacdo do produto agricola (como é expedido pela fazenda):

Destino e finalidade de uso da produgéo:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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SETOR CAMPO @

Formulario B « ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Produtor/Gerente

]
i

e N\
| Coordenador do |

| Programa de Seguranca |

Responséavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantacéo
do programa de seguranga, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da producdo/processo, participando da revisdo
periodica do Plano junto a Direcdo Geral.

| | Responséavel pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento, verificacdo e melhoria
continua da producdo/processo; deve estar diretamente ligado & Direcdo Geral.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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SETOR CAMPO

O

Formuléario C = EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANCA

NOME

FUNGAO NA EMPRESA

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

DATA:

APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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SETOR CAMPO @

Formulario D = CARACTERIZACAO DO PRODUTO/PROPRIEDADE

Produto agricola:

Lote:

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Data da producdo final do lote:

Caracteristicas importantes do Produto Final: (pH, A, umidade, Brix, etc.):

Umidade:

A .

W'

Brix:

Outras (especificar):

Classificagao:

Forma de uso do produto pelo consumidor ou usuério:

Caracteristicas da embalagem:

Local de venda do Produto:

Instrugdes contidas no rétulo:

Controles especiais durante distribuicdo e comercializagéo:

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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APLICACAO DO SISTEMA APPCC

SETOR CAMPO

O

Formulario E = INSUMOS USADOS NA PRODUCAO PRIMARIA

INSUMOS USADOS NA PRE-COLHEITA

Tipo de solo:

Adubo:

Tipo de agua para irrigagéo:

Agroquimicos:

Outros (especificar)

INSUMOS USADOS NA POS-COLHEITA

Tipo de agua para lavagem:

Impermeabilizante da superficie:

Aditivos:

Embalagem:

Outros (especificar):

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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GLOSSARIO

Améndoa: castanha-do-brasil descascada.
Castanha: castanha-do-brasil com casca, desidratada ou nao.

Colocacéo: area que compreende uma area de floresta nativa de, aproximadamente, 300 ha com
uma média de 200 castanheiras em fase de producao.

Corte: operacao que compreende a abertura da castanha em casca, para exame do estado em que
se encontra sua améndoa.

Encauchado: impermeabilizado com latex (caucho) da seringueira (Hevea spp)
Jamaxi: cesto de fibras naturais tecidos pelas familias extrativistas.

Ourico: fruto da castanheira, de formato esférico, casca lenhosa, medindo entre 8 a 12 cm de
diametro. No interior do ouri¢os, encontram-se alojadas de 15 a 25 castanhas.
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