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Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada na meta de promover a agroindustria, a Embrapa
Informacao Tecnolégica lanca a Colecdo Agroindistria Familiar,
em forma de manual, cuja finalidade é proporcionar, ao micro
e ao pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos
sobre o processamento industrial de algumas matérias-primas,
como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando a
reducao de custos, ao aumento da produtividade e a garantia
de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
desta série apresenta um tema especifico, cujo contelddo é
embasado na gestao e nainovagao tecnolégica. Comisso, espera-
se ajudar o segmento em questio a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducéo

Ha muito tempo o homem procura formas de conservar seus
alimentos. Sabe-se que a conservacao pelo frio, pela salga, pela
defumacao, pelas fermentacdes e pela secagem ao sol, embora
sejam processos muito antigos, ainda sao bastante usados para
a preservacao de alimentos.

A conservacao de alimentos com qualidade e seguranca, inde-
pendentemente de o processamento ser artesanal ou industrial,
baseia-se em trés fatores principais: qualidade da matéria-prima,
uso de tecnologia adequada e manipulacao correta.

Na elaboracao de conservas vegetais, devem ser tomados todos
os cuidados para que o produto final nao apresente riscos de
deterioragao ou perigo a saide do consumidor. Sendo assim, é
de fundamental importancia a utilizacdo de matérias-primas
de qualidade e a adogao de boas praticas de fabricacao (BPF),
além da estrita obediéncia de todas as etapas de elaboracao
do produto.

O objetivo deste manual é servir de instrumento de informacao
aos agricultores familiares, visando a verticalizacao da producao
com agregacao de valor, de forma a reduzir perdas e melhorar
a renda dos produtores.






Definicdo
do produto

DeacordocomaResolucaon® |3, demaiode 1977', da Comissao
Nacional de Normas e Padroes de Alimentos, “hortalica em
conserva” é o produto preparado com as partes comestiveis
de hortalicas, envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-
cozidas, imersas ou nao em liquido de cobertura apropriado,
submetidas a adequado processamento tecnolégico antes ou
depois de hermeticamente protegidas nos recipientes utilizados,
a fim de evitar sua alteracao.

Ainda segundo a legislacao, sao consideradas “hortalicas” os
tubérculos, as raizes, os rizomas, os bulbos, os talos, os brotos, as
folhas, as inflorescéncias, os peciolos, os frutos, as sementes e os
cogumelos comestiveis cultivados, e que sejam reconhecidamente
apropriados a elaboracao de conservas.

As hortalicas em conserva classificam-se em:

* Simples — quando preparadas com uma Unica espécie vegetal.
* Mista — quando preparadas com duas espécies vegetais.

* Miscelanea, jardineira, salada ou seleta — quando preparadas
com mais de duas espécies vegetalis.

' BRASIL. Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos. Resolucio n° 13,
de maio de 1977. Estabelece caracteristicas minimas de identidade e qualidade para as
hortalicas em conserva. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, secdo |. Disponivel em: http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/
showAct.php?id=15148&word=>. Acesso em: 2| fev. 2006.
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Colheita e recepcao

E importante obedecer ao horario de colheita das hortalicas, que
deve ocorrer quando as temperaturas estiverem mais baixas.
Deve-se trabalhar sempre com caixas de plastico limpas, sem
coloca-las diretamente no solo, e providenciar o transporte o
mais rapido possivel até o local de manipulagcao. Caso isso nao
seja possivel, as hortalicas devem ser resfriadas imediatamente
apos a colheita.

Na recepcao, as hortalicas sao inspecionadas e é avaliada sua
qualidade. As que apresentam podridoes, machucados ou quais-
quer outros danos, sdo descartadas. Se houver necessidade de
armazena-las, o armazenamento deve ser feito em ambiente re-
frigerado, com temperatura entre 3°C e 5°C, com umidade em
torno de 90%.

Selecao

Nessa etapa, as hortalicas devem ser classificadas de acordo
com seu grau de maturacao, seu tamanho e sua integridade
(presenca de defeitos causados por deterioracdo, ataque de
insetos, roedores, etc.). A selecao é feita na mesma area da
recepcao, conhecida como area suja (Fig. 2).




Pré-lavagem

Apré-lavagem tem por finalidade aremocao de sujeiras maiores,
como areia, barro, terra, folhas, etc. Essa pré-lavagem pode ser
realizada com agua corrente ou nao, mas sempre agua limpa
e, de preferéncia, potavel, com uma concentracao de cloro
livre em torno de 10 ppm, que deve ser preparada da seguinte
forma: | mL de hipoclorito de sédio a 10% para 10 L de agua,
ou 5 mL (I colher de sopa) de agua sanitaria com 2,5% (essa
concentragao é indicada no rétulo da agua sanitaria) de cloro
livre para 10 L de 4gua. Podem ser usados tanques de plastico
ou de aco inoxidavel (Fig. 3), tambores rotativos ou aspersores
com jatos de agua.

Fig. 3. Tanque/carrinho para lavagem de hortalicas.

Deve-se manter as hortalicas totalmente imersas na agua
e, quando houver muita terra aderida, as hortalicas devem
permanecer na agua por mais tempo do que o habitual, para
que a terra amoleca e seja facilmente removida. A 4gua deve
ser trocada a cada nova carga de hortalicas.

15
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Retirada da casca/pele

A retirada da casca ou da pele de algumas hortalicas, quando
necessario, pode ser realizada de forma manual (por meio de
raspagem ou corte da casca/pele) (Fig. 4), com uso de equi-
pamento mecanico (abrasao), por meio fisico (agua quente
ou vapor) ou quimico (imersao em solucao de soda caustica).
Cuidar para que o descascamento manual seja bem uniforme.

Fig. 4. Retirada da casca ou pele das hortalicas.

Algumas hortalicas, como a beterraba, devem ser pré-cozidas
antes de serem descascadas, para nao perderem pigmentos,
que sao responsaveis pela fixacao da cor.

Corte

As hortalicas podem ser mantidas inteiras ou cortadas em fatias,
metades, rodelas, tiras ou cubos (Fig. 5).



Fig. 5. Cortes sugeridos para hortaligas.

O corte ¢é realizado para obter pedacos de tamanho bem
uniforme, maior eficiéncia de tratamento térmico, melhorar
a acomodacao dos pedacos a embalagem e tornar o produto
mais atrativo ao consumidor.

Para essa operacao, deve-se sempre utilizar facas de aco
inoxidavel bem afiadas, cortadores manuais ou equipamentos
apropriados.

Branqueamento ou pré-cozimento

O branqueamento é uma operacao que mantém a cor das horta-
licas pela inativacao de enzimas, que sao as maiores responsaveis
pelo escurecimento de hortalicas e frutas. O branqueamento
também melhora o aspecto visual da hortalica, como ocorre
em couve-flor. A agua de branqueamento acrescenta-se acido

17
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citrico, na concentracao de 0,5%, ou seja, 5 g por litro de agua,
obtendo-se uma couve-flor de coloracao mais clara. Além disso,
com esse procedimento, consegue-se retirar o ar de dentro das
hortalicas, facilitando o processo de exaustao.

Convém lembrar que o branqueamento é uma operagao
importante, mas nem sempre necessaria, dependendo do tipo
de hortalica.

Algumas hortalicas, como beterraba, cenoura e batata, precisam
também passar por um pré-cozimento para facilitar e tornar
mais eficiente o tratamento térmico.

Branqueamento: para o branqueamento, colocam-se as horta-
licas em agua potavel fervente, em quantidade suficiente para
cobri-las. Quando a agua voltar a ferver, manter as hortalicas
nessa fervura por 2 a 3 minutos, depois do que sao retiradas e
imediatamente mergulhadas em agua resfriada (Fig. 6).

Fig. 6. Tanques de branqueamento e resfriamento.

Pré-cozimento: essa operagao consiste em colocar as hortalicas
em agua fervente, onde sao mantidas pelo tempo necessario



para ficarem levemente macias, verificando-se o ponto de
cozimento espetando-as com um garfo. Depois de retiradas da
fervura, elas sao imediatamente mergulhadas em agua resfriada.
Assim que esfriarem, faz-se a retirada da casca/pele e o corte.

Arrumacao na embalagem

As embalagens mais usadas para hortalicas em conserva sao latas
de folhas-de-flandres e vidros. Os vidros exercem mais atracao
sobre o consumidor, por deixar a vista o produto. Quando se
usam latas como embalagem, é preciso dispor do equipamento
chamado recravadeira para fazer o fechamento das latas.

Antes de envasar as hortalicas, é preciso assegurar-se de que
as embalagens estejam bem limpas. Para os vidros, procede-se
da seguinte forma: lavar vidros e tampas com agua potavel e
detergente neutro, enxaguar com agua potavel e deixar escorrer
o excesso de agua (Fig. 7).

Fig. 7. Limpeza dos vidros.
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Nao é preciso fazer a fervura dos vidros por |5 minutos para
esteriliza-los. Uma boa lavagem e o enxagiie sao suficientes
para deixa-los bem limpos. Pode-se passa-los em agua fervente,
apenas para testar se ha falhas no vidro, em caso positivo, o
vidro se quebrara em contato com a agua quente.

As hortalicas devem ser dispostas nas embalagens de forma que
fiquem bem “encaixadas”, para evitar que flutuem apés a adicao
do liquido de cobertura, e para manter uma certa “estética”,
tornando-as atrativas ao consumidor.

Adicao do liquido de cobertura

O liquido de cobertura de conservas vegetais geralmente é
constituido de salmoura acidificada, que é vertida ainda quente
sobre as hortalicas previamente arrumadas nas embalagens.

Esse liquido de cobertura deve ser usado a temperatura minima
de 85°C e despejado sobre as hortalicas de forma a cobri-las
totalmente, para evitar o escurecimento das que ficam na parte
superior da embalagem.

Quando as hortalicas sofrem branqueamento ou pré-cozimento,
enchem-se os vidros com salmoura até o gargalo ou “pescoco”
da embalagem, ou até transbordar (Fig. 8).

Fig. 8. Miscelania de hortalicas em conserva com liquido de
cobertura até o gargalo ou “pescoco”.



Preparo da salmoura

Ingredientes utilizados no preparo da salmoura:
* 0,75 L (750 mL) de agua potavel (75%).
* 0,25 L (250 mL) de vinagre de alcool (25%).
* 25 g de actcar (2,5%).
* 20 g de sal refinado (2,0%).

* condimentos a gosto (pimenta-do-reino, pimenta-vermelha,
mostarda em grao, erva-doce, etc., evitando usar salsinha,
cebolinha, orégano e outros temperos verdes, que dao cor
esverdeada a salmoura).

Modo de preparo da salmoura

* Colocar a agua para ferver.

* Quando levantar fervura, adicionar o sal, o aclcar e
os condimentos, deixando ferver por 5 minutos apds ter
levantado fervura novamente.

* Adicionar o vinagre e deixar ferver por mais 5 minutos.
* Desligar o fogo.

* Usar a salmoura imediatamente.

* O pH final da salmoura deve ser de 2,75.

Exaustao e fechamento

A exaustao é feita para expulsar o ar de dentro da embalagem e
formar o vacuo, e assim diminuir as reacodes quimicas. O uso de
salmoura quente ja favorece a retirada de ar.

O vacuo ¢é formado de trés formas: por processo térmico, por
processo mecanico ou por injecao de vapor.

Um dos processos mais comuns e mais baratos é a formagao do
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vacuo no tunel de exaustao (processo térmico). Esse processo
consiste em passar as embalagens repletas de hortalicas e do
liquido de cobertura quente, e destampadas, sobre uma esteira,
por um tunel de vapor (Fig. 9), a temperatura entre 85°C e
95°C, por 2 a4 minutos. O fechamento das embalagens é feito
imediatamente a sua saida do tunel de exaustao.

Fig. 9. Tunel de exaustao.

Outra forma de facilitar a expulsao das bolhas de ar que se
depositam entre a parede da embalagem e as hortalicas, e que
€ muito usada em processamento artesanal, é a introducao de
uma faca (Fig. 10). Imediatamente apés a retirada da faca, faz-
se o fechamento das embalagens. Em seguida, passa-se agua
quente nas tampas para lava-las e adequar o vedante.

Fig. 10. Retirada de bolhas de ar do interior
do vidro.



Aconselha-se usar apenas tampas novas, pois, nas tampas ja
usadas, o vedante que as reveste internamente perde seu poder
de vedacao depois do primeiro uso.

Tratamento térmico

O principal objetivo do tratamento térmico é eliminar
microrganismos patogénicos e os que causam alteracoes nos
alimentos, e promover o cozimento das hortalicas, melhorando
sua textura. Para essa etapa, € importante saber que, conforme
sua acidez, os alimentos sao divididos em:

* alimentos de baixa acidez: pH > 4,5
* alimentos acidos: pH entre 4,0 e 4,5

* alimentos muito acidos: pH < 4,5

Essa classificacao € muito importante sob o aspecto tecnolégico,
considerando que a intensidade do tratamento térmico a ser
usado para esterilizar o produto depende do grau de acidez da
hortalica.

Para manter o pH abaixo de 4,5, as hortalicas acidas, ou com
possibilidade de acidificacao, sao submetidas a tratamento
térmico brando, ou seja, usam-se temperaturas de pasteurizacao
inferiores a 100°C.

Hortalicas de baixa acidez e sem possibilidade de acidificacao,
comomilho-doce, ervilha, aspargo, feijao e outras, sio submetidas
a tratamento térmico mais intenso, ou seja, ha necessidade de
temperaturas superiores a 100°C e com pressao controlada.
Portanto, esse processo nao é adequado a fabricacao artesanal,
porque requer o uso de autoclave com controle de pressao e
temperatura.

23



24

Os produtos com pH menor que 4,5 recebem um tratamento
mais suave, que pode ser feito em tanque aberto ou num
tacho, da seguinte forma: imediatamente apés o fechamento,
as embalagens sao colocadas em cestos perfurados, imersas
em agua ja aquecida, para evitar que as embalagens de vidro
quebrem, e mantidas em fervura durante 15 minutos (Fig. | 1).
Em seguida, sao submetidas a resfriamento.

Fig. 11. Tratamento térmico das hortalicas.

Resfriamento

Oresfriamento é feito imediatamente apds o tratamento térmico,
pois € necessario interromper o cozimento das hortalicas para
nao alterar sua cor, sabor, odor e textura. Sem o resfriamento,
as hortalicas continuarao cozinhando dando condi¢bes para
o desenvolvimento de microrganismos resistentes ao calor,
responsaveis pela fermentacao do produto, tornando-o azedo.

Para evitar que os vidros sofram choque térmico, procede-
se ao resfriamento deixando escorrer agua fria lentamente
pelas paredes internas do tanque aberto ou do tacho, até
transbordar (Fig. 12).



Fig. 12. Resfriamento dos vidros, deixando a agua escor-
rer pelas paredes do tanque até transbordar.

As embalagens devem permanecer imersas até ficarem mornas,
pois, se esfriarem em demasia, as tampas podem enferrujar.
Para verificar se a tampa estd morna, sugere-se encostar a
embalagem na parte interna do antebraco (Fig. | 3). Em seguida,
retirar a embalagem da agua e deixar secar, ou secar as tampas
com pano limpo e seco.

Wy

’

Fig. 13. Teste de avaliacido da temperatura
adequada de resfriamento de conservas de
hortalicas.
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Rotulagem e encaixotamento

De acordo com o Decreto-Lei no 986, de 21/10/69%, e suas
alteracoes, as seguintes informagoes devem constar do rétulo
de hortalicas em conserva:

* Nome e/ou a marca do alimento.

* Nome do fabricante ou produtor.

* Sede da fabrica ou local de producao.

* Numero de registro do alimento no 6rgao competente do
Ministério da Saude.

* Ndmero de identificacao da partida, do lote ou da data de fabri-
cacgao, expressamente ou em codigo, além da data de validade.

* Peso ou volume liquido.
* Peso liquido drenado.
* Designacao do produto fixada nesse padrao.

* Lista dos ingredientes na ordem decrescente do respectivo
peso, com excecao da agua, quando for o caso.

Depois de rotuladas, as embalagens devem ser embaladas em
caixas de papelao e armazenadas até a distribuicao.

Armazenamento

As caixas devem ser empilhadas sobre estrados, para evitar o
contato direto com o chao, e armazenadas em ambiente arejado,
fresco e seco para evitar danos as embalagens e alteracées no
produto (Fig. 14).

2BRASIL. Ministério da Marinha de Guerra. Ministério do Exército. Ministério da
Aeronautica Militar. Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui normas basicas
sobre alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo,
Brasilia, DF, 21 out. 1969, secdo |. Disponivel em: <http://e-legis.bvs.br/leisref/public/
showAct.php?id=16613&word=>. Acesso em: 5 out. 2005.



Fig. 14. Armazenamento das conservas.

Transporte

As conservas vegetais dispensam o transporte refrigerado,
podendo ser transportadas em caminhdes com carroceria
coberta de lona, evitando-se apenas sua exposicao prolongada
ao calor e a umidade.
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Equipamentos
e utensilios

Nao se pode utilizar equipamentos e utensilios de ferro, cobre
ou estanho, pois provocam reacoes indesejaveis e transmitem
sabor e aroma desagradaveis aos alimentos. As colheres de
madeira nao sao adequadas para uso em alimentos, pois além
de alterarem o sabor de alguns alimentos, também sao porosas
e dificultam a limpeza e higienizacao.

Para a montagem da unidade processadora, sao necessarios os
seguintes equipamentos e utensilios:

* | balangca com capacidade de 100 kg.

* | balanga, com capacidade maxima de 2 kg, para pesagem
do produto acondicionado.

* 3 mesas de aco inoxidavel, de 2,5 x 1,0 m.

* 3 tanques de aco inoxidavel com capacidade de 250 L, do-
tados de rodas.

* | tanque de aco inoxidavel com parede dupla, com capaci-
dade de 250 L, dotado de camisa de vapor.

* | tanque de aco inoxidavel, com capacidade de 250 L.

* 2 tanques de aco inoxidavel, com tampa e dotados de
camisa de vapor, com capacidade de 100 L, para preparo de
salmoura.
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| tinel de exaustao.

| recravadeira (se forem usadas latas como embalagem).

2 autoclaves.

| caldeira.

4 cestos de aco inoxidavel perfurados.

| lavador rotativo de aco inoxidavel.

* 5 termémetros de -10°C a | |10°C.

|0 bandejas de plastico, de tamanhos variados.

5 tabuas de plastico (altileno).

| medidor de pH (peagémetro).

2 relégios.

Talheres: concha e colher de cabo longo, para evitar quei-
maduras, escumadeira inoxidavel e facas de boa qualidade, de
diversos tamanhos e bem afiadas.



Planta baixa da
agroindustria
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Legenda:
| - Balanca de 100 kg.

2 - Lavador rotativo.

3 - Tanques de aco inoxidavel com rodas.

4 - Tanque de aco inoxidavel com entrada de agua
e parede dupla para branqueamento.

5 - Tanque de aco inoxidavel com entrada de 4gua

para resfriamento.

6 - Mesas de aco inoxidavel, com rodas.

7 - Tanque para preparo de salmoura.

8 - Tunel de exaustio.
9 - Autoclaves.

10 - Recravadeira (se houver).

Fig 15. Planta baixa

de agroindustria de
processamento de
hortalicas em conserva.
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Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos

e de utensilios

Semanalmente, deve-se fazer a limpeza e a higienizagao do am-
biente: paredes, janelas e portas.

No final de turno ou ao término de atividades, deve-se limpar e
higienizar os pisos, as maquinas, os equipamentos e os utensi-
lios. Para isso, deve-se proceder da seguinte forma:

Pré-lavagem — Tem a finalidade de reduzir as sujidades grossei-
ras, para facilitar a limpeza posterior. Nessa etapa, removem-se
acUcares, alguns sais, suco de legumes cortados, alguns aditivos,
corantes, produtos quimicos usados, etc. Pode-se fazer uso de
jatos de agua, escovas, vassouras, etc.

Lavagem — Para remover as sujidades aderidas e reduzir os
microrganismos, aplica-se detergente e esfregam-se pisos,
equipamentos e utensilios com esponjas, escovas, vassouras, etc.

Enxagtlie — Para a remocao dos residuos de detergente e de su-
jeira, o enxaglie é feito com agua potavel e pode ser completado
com agua aquecida a 70°C, para favorecer a secagem.

Sanitizacao ou higienizacao — A finalidade dessa operacao é
a eliminacao de microrganismos patogénicos e a reducao de mi-
crorganismos deteriorantes. A sanitizacao so sera eficiente se as
etapas de limpeza e enxagiie tiverem sido bem realizadas.
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A sanitizacao pode ser feita com cloro, quaternarios de amonio,
iodo, etc., sendo o cloro um dos mais usados, por ser mais bara-
to e dispensar o enxagilie porque nao deixa residuos na superfi-
cie de maquinas, equipamentos e utensilios. A solucao de cloro
pode ser feita com | a 2 mL de hipoclorito de sédio ou com 5 a
0 mL de agua sanitaria para cada L de agua.



Boas prdticas de
fabricacdao (BPF)

Para a obtencao de conservas vegetais de qualidade, é necessario
dispor de matéria-prima com ponto de maturacao adequado,
sem doencas e sem residuos quimicos.

A matéria-prima pode ser contaminada por microrganismos,
principalmente os contaminantes presentes no solo e na agua, e
também durante as praticas de producao e manipulagao, quan-
do nao forem observadas as praticas sanitarias adequadas.

A falta de cuidados higiénicos do manipulador de alimentos pode
provocar toxinfec¢oes alimentares no consumidor, decorrentes
de contaminacao por microrganismos patogénicos, geralmente
bactérias causadoras de doencas. Dependendo da gravidade
do microrganismo, essas toxinfeccbes podem causar vomito,
diarréia, febre, dores abdominais, dores de cabeca e até levar o
consumidor a morte.

A deterioracao dos alimentos também pode ser provocada
por bactérias nao patogénicas, por fungos e leveduras. Nesses
casos, o principal problema é a perda do alimento, que pode
apresentar alteracoes de odor, sabor, aparéncia e cor.

Para evitar esses problemas, é necessario o conhecimento e a
adocao das boas praticas de fabricacdo que abrangem desde a
qualidade da matéria-prima até as recomendacoes de construcao
das instalacoes e de higiene. Essas informacoes servirao de base
para a elaboracao do Manual de BPF.
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Para as boas praticas de fabricacao (BPF), devem ser observadas
algumas normas referentes as instalagcoes da agroindustria,
formuladas pela Portaria n°® 326, de 30/7/973, do Ministério
da Saude, e pela Portaria n® 368, de 4/9/97¢, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que estabelecem os
regulamentos técnicos e especificos ao desenvolvimento das
atividades agroindustriais, descritas a seguir.

Instalacoes

Para a instalacao de uma agroindustria, é necessario avaliar o
local de instalacao, que deve ser afastado de currais, pocilgas,
estrebarias, aviarios, lixoes, ambientes com muita poluicao
do ar, do solo e da agua. Deve ter facil acesso a agua potavel
em abundancia.

Suainstalacao deve ser em local de facil acesso a estradas para
a chegada da matéria-prima, ingredientes, insumos e para o
escoamento da producao, ou préximo ao local de producao
da matéria-prima.

Projeto da agroindustria — Deve-se decidir por um projeto
deagroindustriaque possibilite umfluxo continuode producao,
de forma que nao haja contato do produto processado com a
matéria-prima no ambiente de processamento.

3 BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30
de julho de 1997. Aprova o regulamento técnico sobre condicdes higiénico-sanitarias
e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo,
Brasilia, DF, | ago. 1997. Disponivel em: <http://e-legis.bvs.br/leisref/public/search.php>.
Acesso em: 6 out. 2005.

4+ BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Portaria n°® 368, de 4 de
setembro de 1997. Aprova o regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias
e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores
de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo,
Brasilia, DF, 8 set. 1997. Disponivel em: < http://oc4j.agricultura.gov.br/agrolegis/do/cons
ultaLei?op=viewTextual&codigo=3015>. Acesso em: 6 set. 2005.



Paredes e teto — As paredes devem ter a superficie lisa
(azulejada ou com tinta lavavel), cor clara, altura minima de 2 m
do piso e construidas com material duravel, impermeavel,
nao toxico, facil de lavar e higienizar. Todas as juncées entre
as paredes, pisos e teto, ou forros, devem ser arredondadas,
lisas e sem frestas para facilitar a limpeza e a higienizacao. A
area de processamento deve ter pé direito minimo de 3 m,
preferencialmente.

Pisos da area de processamento — Os pisos devem ser
impermeaveis, lisos, antiderrapantes, com declividade suficiente
para manter boa drenagem. Essa inclinacao deve ser de 1% a
2% em direcao as canaletas ou ralos coletores.

As canaletas devem ter fundo arredondado para facilitar a
limpeza, largura de aproximadamente |10 cm, afastadas das
paredes e providas de grades resistentes de facil remocao, cujas
saidas de escoamento devem ser vedadas por sifao.

Se forem instalados somente ralos coletores, estes devem ser
arredondados e ter grades resistentes de facil remocao com
saidas vedadas por sifao.

Aberturas (portas e janelas) — As janelas devem ser fabricadas
em material de facil limpeza, protegidas por telas removiveis
e lavaveis. As portas devem apresentar superficie lisa, nao
absorvente, facil de lavar e sanitizar.

Equipamentos — Quando fixos ao chao, devem apresentar
distancia minima de 60 cm das paredes ou entre eles e de 30 cm
acima do piso. Usar equipamentos de aco inoxidavel, evitando
material poroso ou que seja dificil de limpar e higienizar.

Area externa — A area ao redor do prédio deve apresentar
calcadas minimas de | m de largura, com declividade minima
de 1%.
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Na area externa a entrada do processamento, devem ser
instalados lavadores de botas que podem ser simples e de baixo
custo, pediltvio e pias dotadas de detergente liquido e sanitizante
para higienizacao das maos.

Deve haver lixeiras com tampa em local afastado dos prédios da
agroindustria e o lixo deve ser recolhido diariamente, ou sempre
que necessario, do interior da agroindustria e depositado nas
lixeiras, que devem estar sempre tampadas.

Instalacoes sanitarias e vestiarios — Devem estar localizadosem
prédio separado, se possivel, ou de forma a nao ter comunicagao
direta com as areas de processamento dos alimentos.

As paredes dos vestiarios e sanitarios devem ser revestidas de
material liso e impermeavel, com altura minima de |,5 m, nos
vestiarios, e de 2,0 m, nos sanitarios.

Pessoal

Os manipuladores de alimentos devem receber treinamento
periédico e constante sobre habitos de higiene pessoal e praticas
sanitarias de manipulacao de alimentos. Dentre as principais
regras de higiene estao:

Lavagem das maos — Lavar maos, pulsos e antebracos, com
agua e sabao neutro, todas as vezes em que retornar ao local de
processamento de alimentos, principalmente depois de usar o
banheiro, depois de fumar e de tocar lugares sujos.

O uso de luvas nao dispensa a lavagem das maos, com agua e
sabao. Apés a lavagem e o enxaglie das maos, é aconselhavel
o uso de uma solucao sanitizante, a base de hipoclorito, em
concentragao de 5%, ou seja, solucao de 0,2 mL de hipoclorito
de sédio dissolvido em 5 L de agua potavel.

Caso sejam utilizadas luvas, recomenda-se higieniza-las a cada



30 minutos, com géis a base de alcool a 70%. Luvas impréprias
devem ser substituidas imediatamente.

Uniformes — Usar uniformes limpos (roupa branca, ou de cor
clara, sem botdes e sem bolsos, gorro/touca, mascara, botas), que
devem ser trocados diariamente, nos vestiarios da agroindustria
familiar. Nao circular, uniformizado, fora das dependéncias da
agroindustria familiar ou em locais sujos.

Aparéncia — Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte. Nao
usar barba. Conservar os cabelos presos e totalmente contidos
em toucas ou gorros.

Salude — Manter afastados do ambiente de manipulaciao de
alimentos os manipuladores acometidos de doencas infecto-
contagiosas, inflamacoes, infeccoes ou ferimentos aparentes.

Conduta — Nao cocar cabeca, orelhas, nariz ou boca durante
a manipulagao de alimentos. Caso isso ocorra, lavar as maos
antes de voltar a manipular os alimentos. Nao mascar chicletes,
nem manter palitos na boca, e evitar conversar quando estiver
inclinado sobre os alimentos. Evitar tossir ou espirrar sobre os
produtos que estao sendo manipulados. Caso seja inevitavel
tossir ou espirrar, cobrir nariz e boca com lenco, e lavar as maos
antes de voltar a manipular os alimentos.

Adornos — Nao é permitido usar colares, brincos, anéis,
relégios, correntes e assemelhados na area de manipulagao de
alimentos.

Procedimentos

Controle de estoque de matéria-prima — As hortalicas a
serem processadas nao devem ficar sem refrigeracao por longos
periodos. Todo o estoque deve ser claramente identificado com
data, lote, quantidade e hora.
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Estoque de produto acabado — O armazenamento do produto
final deve ser feito em areas especificas, conforme as orientacoes
fornecidas na etapa de armazenamento. Deve-se adotar, no ato
de estocagem, o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro
que Sai).

Fluxo de operacoes e conceito linear — A contaminacao
cruzada pode ser evitada seguindo as recomendacdes quanto as
instalacoes e ao fluxo de operagdes. O fluxo de matéria-prima,
processo, produto acabado, equipamentos, utensilios e pessoal
deve ser de modo continuo e linear. Em todas as operagées do
processo, o produto deve seguir em linha reta, desde a recepcao
da matéria-prima até a expedicao do produto final. A agregacao
dos insumos e do material de embalagem deve ser feita de forma
que as secoes nao cruzem com o descarte de subprodutos e
residuos.

Controle de pragas — O controle de pragas (roedores, insetos,
passaros, etc.) deve ser permanente e efetuado tanto na area
externa quanto na interna. Para isso, portas, janelas e ralos
devem ser bem vedados. E proibida a permanéncia de animais,
domésticos ou nao, nas dependéncias internas e externas da
agroindustria.

Registro da agroindustria — Para atender aos quesitos legais
relativos a implantacao de uma agroindustria familiar, sugere-se
consultar os érgaos legais competentes, listados a seguir, para
melhor orientacao quanto as exigéncias legais de cada municipio ou
estado: Servico de Inspecao Municipal (SIM), para conhecimento
da legislacao municipal; Secretaria de Agricultura, para acesso
a legislacao estadual; e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), para conhecimento da legislacao federal.



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 de coalho

Manga e melao desidratados

Bebida fermentada de soja

Proximos lancamentos:
Espumante de caju
Licor de frutas
Farinha de mandioca seca e mista
Processamento de castanha de caju
Processamento minimo de frutas

Doce de fruta em calda
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