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Apresentacao

Por sua participagao na cadeia produtiva e pelas ligagdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroinduistria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroindstria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ 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 higi€nicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual desta
colecao apresenta um tema especifico, cujo conteido é embasado
na gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questdao 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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Introducédo

Nos tltimos 10a |5 anos, estudos sobre o uso da soja na alimentacao
tém registrado a existéncia de diversos compostos funcionais na
soja, como proteinas e isoflavonas. Essa descoberta vem gerando
grande interesse da parte dos consumidores, por associar asoja e
seus derivados a uma dieta mais saudavel, de alto valor nutricional
e capaz de atuar efetivamente na manutencao da satde.

O tofu é um produto milenarmente consumido pelos asiaticos. Foi
introduzido no Japao por monges budistas chineses e, por esse
motivo, foi inicialmente consumido pelas classes mais elevadas da
sociedade japonesa, incluindo os préprios monges e os nobres.
Atualmente, esse alimento é consumido, tanto em paises do Oriente
como do Ocidente, pela populacao em geral, pois sua digestibilidade
torna-o recomendado tanto para criancas pequenas quanto para
idosos. Embora o consumo de tofu ainda nao seja um habito
assumido entre os brasileiros, apresenta um bom potencial de
aceitacao, por diversos motivos:

* E um produto nutritivo, saudavel e com baixo contetido calérico.

* Tem sabor suave, relativamente neutro, que permite utiliza-lo
tanto nas preparacoes salgadas quanto nas doces.

* Pode ser obtido em diferentes texturas, de acordo com a sua
utilizacao, desde uma textura mais firme (para ser consumido
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em pedagos maiores ou para ser frito) até uma textura cremosa
(para ser homogeneizado com outros ingredientes, na
confeccao de patés).

E um produto bastante perecivel, que necessita ser conservado sob
refrigeracao e imerso em agua, devendo ser consumido em um
intervalo de até 5 dias.

O tofu apresenta cerca de 84 % de umidade e 8 % de proteinas, com
um valor calérico aproximado de 76 kcal/100 g, segundo o Usda'.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) atualizou, em
janeiro de 2005, a lista de produtos com alegacoes de propriedades
funcionais e/ou de satide?. A alegacio permitida para a proteina de
soja é: “o consumo diario de no minimo 25 g de proteina de soja
pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve estar associado
auma dieta equilibrada e a habitos de vida saudaveis”.

Este manual visa apresentar, de forma simples e de facil compreensao,
o processo para obtencao de tofu, com o objetivo de disponibilizar
esta tecnologia a todos os interessados em fabricar e comercializar
produtos a base de soja.

1 TOFU, raw, regular, prepared with calcium sulfate. USDA National Nutrient Database for Standard Reference,
Release 18 [2005]. Disponivel em <http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/index.html> . Acesso
em: 16 set. 2005.

2 ALIMENTOS com alegagdes de propriedades funcionais e ou de salde, novos alimentos/ingredientes,
substancias bioativas e probiéticos. Disponivel em <http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/
tecno_lista_alega.htm>. Acesso em: 16 set. 2005.



Definicao
do produto

O tofu é popularmente conhecido como "queijo de soja" e, de fato,
apresentaalguma semelhanca, em aparéncia e composicao, com o queijo
minas tradicional. A obtencao de ambos envolve a precipitacao das
proteinas de um liquido, utilizando processos de coagulacao diferentes:
por adicao de enzimas (no caso do leite de vaca) ou por adicao de sais
ou acidos (no caso do extrato de soja).
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Etapas do
processo de
producdo

Selegao e lavagem dos graos
Maceragao
Desintegracao
Cozimento e filtracao
Coagulacao do extrato de soja
Enformagem e prensagem
Desenformagem e embalagem

Armazenamento

Fig. 1. Etapas do processo de producao de tofu.
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Selecao e lavagem dos graos

Para produzir 1,5 kg de tofu, é necessario | kg de graos de soja, esco-
Ihidos e lavados em 4gua corrente. A variedade da soja pode influenciar
na textura do tofu. O fabricante deve testar as variedades de soja
disponiveis e selecionar aquelas que fornecem melhor produto final.
E importante que os graos de soja sejam de um mesmo lote, para evitar
desuniformidade nas condicbes de processamento (mudanca de
quantidade de coagulante, de tempo de prensagem, etc.).

Maceracao

Esta etapa consiste naimersao dos graos limpos e selecionados em
um recipiente com 4 L de agua filtrada, deixando-os de molho por
uma noite (8 a 10 horas), a temperatura ambiente (Fig. 2). No dia
seguinte, escorrer a agua do molho e lavar os graos com agua
corrente, por trés vezes, esfregando-os com as maos e descartando
aagua da lavagem. Esse processo de hidratacao dos graos de soja é
importante, pois facilita a sua desintegracao.

- F Fig. 2. Imersao dos grios de
soja em agua (maceracao).




Desintegracao

Bater os graos macerados com agua filtrada no liquidificador (Fig. 3),
por 3 minutos, na proporcao de 2 xicaras de graos para 2 xicaras
de agua. Repetir varias vezes essa operacao em cada por¢ao e, ao
final do processo, juntar todas as porcoes obtidas.

Fig. 3. Desintegracao
dos graos de soja.

Cozimento e filtracao

Aquecer 4 /2 L de 4gua em uma panela de fundo grosso e transferir
amassa obtida para a panela com agua (Fig. 4). Cozinhar mexendo
sempre, para nao aderir ao fundo. Quando ferver, desligar o fogo.

Fig. 4. Cozimento da massa.
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O produto triturado e cozido deve ser coado em um tecido de
algodao fino (Fig. 5), que deve ser lavado e fervido, antes e apés o
uso. O liquido obtido ap6s a filtracao é o extrato de soja, também
conhecido como “leite de soja”.

Fig. 5. Filtracao da massa cozida.

A porcao que sobra ap6s a separagao do extrato € o residuo. Essa
massa, rica em fibras insolGveis e em proteinas, é chamada de residuo
de soja ou okara. A palavra “kara” designa a casca ou o bagaco da soja,
e o “0” significa honoravel, mostrando o reconhecimento do valor desse
alimento pelo povo japonés, que o emprega em uma grande variedade

de preparagoes, como paes e biscoitos.

Coagulacao do extrato de soja

O agente coagulante mais comumente usado no Brasil, gracas a sua
disponibilidade e a seu baixo custo, é o sulfato de magnésio. Esse
composto, conhecido como “sal amargo”, é geralmente vendido



em drogarias ou farmacias de manipulagao. Também podem ser
usados outros sais, como o cloreto de célcio ou o sulfato de clcio,
que tém a vantagem de aumentar o teor de calcio do tofu. No Japao,
utiliza-se também a glucona-delta-lactona, obtendo-se um produto
mais macio e sem poros, o silken tofu. O agente coagulante utilizado
também influencia na textura do tofu.

Para promover a coagulacao do leite, deve-se preparar o coagulante,
dissolvendo 8 colheres de cha rasas (cerca de 30 g) de sulfato de
magnésio em /2 xicara de 4gua morna. Aquecer o extrato de soja,
sem deixar ferver, desligar o fogo e adicionar aos poucos o
coagulante, misturando suavemente. Deixar o extrato de soja
coagular por cerca de 30 minutos.

Enformagem e prensagem

A enformagem da massa é feita transferindo-a, com o auxilio de
uma escumadeira, para uma férma de plastico perfurada, do tipo
usado para a fabricacao do queijo minas frescal (Fig. 6). Essas formas
sao de facil manuseio e limpeza e possuem um dessorador (tela de
nailon, de malha fina), para reter o codgulo e facilitar a desenformagem.
O tofu é mais freqlientemente encontrado no comércio em formato
retangular ou quadrado, pesando cercade 0,5 kg.

Fig. 6. Forma de plastico
para enformagem da massa.
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A prensagem ¢ feita colocando pesos (1,5 kg a 2 kg) distribuidos
uniformemente sobre a tampa, até que cesse a saida do soro
(Fig. 7). Pode ser feita em prensas manuais, individuais ou coletivas.
A textura do tofu sera tanto mais firme quanto mais intensa for a
prensagem.
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Fig. 7. Equipamento
opcional para
prensagem da massa.

Desenformagem e embalagem

Colocar a férma contendo o tofu prensado dentro de um recipiente
fundo, que permita a cobertura do tofu com 4gua potavel gelada, e
deixar por 10 minutos. Desenformar, removendo o dessorador.

Os produtos artesanais geralmente utilizam como embalagem um
saco plastico selado, dentro do qual esta o tofu imerso em agua.
Para dar maior rigidez e resisténcia a embalagem, esse saco plastico
é geralmente colocado sobre uma bandeja de material descartavel
e novamente embalado em saco plastico, sobre o qual é colado o
rétulo (Fig. 8).



Fig. 8. Tofu embalado.

O tofu fabricado industrialmente geralmente é comercializado em
uma bandeja funda, de plastico rigido, com a tampa superior (rétulo)
em plastico, selando a embalagem, dentro da qual se coloca agua
em quantidade suficiente para cobrir o tofu.

Em ambos os casos, o prazo de validade costuma ser de 5 dias.

Armazenamento

Para o armazenamento, podem ser utilizados refrigeradores
horizontais ou verticais; e para a distribuicao, caixas térmicas para
manutencao da temperatura. Em longos deslocamentos, devem ser
usados veiculos especiais com sistema de refrigeracao.

O rétulo deve conter instrucoes ao consumidor sobre como
conservar o produto. E importante que o rétulo informe ao
consumidor que, para a boa conservacao do produto, este deve ser
mantido em temperatura préoximaa 5 °C, sempre imerso em agua
potavel, a ser trocada diariamente, ou, no minimo, a cada 2 dias.

19






Equipamentos
e utensilios

* Fogao.

* Liquidificador ou processador de alimentos.
* Balanca.

* Prensa (equipamento opcional).

* Geladeira.

* Férmas de plastico com dessorador.

* Panelas de aco inox para cozimento.

* Recipiente de ago inox ou de plastico para colocar de molho os
graos de soja.

* Colheres de aco inox ou de plastico.

* Recipiente para coagulacao do extrato de soja.

21







Planta baixa da
agroindustria

300

255 143 143

1 Recebimento de gréos de soja

2 Lavagem e descascamento dos graos
de soja para processamento

3 Processamento

4 Banheiro / Vestiario feminino

5 Banheiro / Vestiario masculino
6 Ante-sala
7 Escritorio

8 Almoxarifado de insumos / Embalagens

[l

9 Caéamara fria / Freezers
10 Expedicdo de produtos

11 Compartimento para estoque
de gas combustivel

Fig. 9. Planta baixa da agroindustria de tofu.
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Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos
e de utensilios

Numa agroindustria, as condicoes de higiene devem ser uma
preocupacio constante. E essencial evitar a entrada e o
desenvolvimento de microrganismos que possam contaminar o
produto, pois a seguranca do consumidor ¢é vital para a propria
sobrevivéncia do empreendimento.

A higienizacao pode ser aplicada as maos dos manipuladores, aos
utensilios (incluindo as férmas plasticas) e aos equipamentos, aos
tecidos destinados as férmas do tofu, ao coador de tecido de algodao
e as instalagoes fisicas da agroindustria.

Os utensilios em contato com os alimentos devem ser construidos
em aco inoxidavel ou em outro material resistente a higienizacao,
como € o caso de plasticos nao-reciclados, a exemplo de pas,
espatulas e similares.

E importante salientar que, embora o uso de detergentes promova
alimpeza das superficies, pela eliminacao de residuos, seu uso nao
é suficiente para a eliminacao de microrganismos. E esse, portanto,
o objetivo da sanitizacao, que nao corrige, porém, falhas oriundas
das etapas anteriores.

O procedimento geral de higienizacao compreende quatro etapas:
pré-lavagem, lavagem com detergente, enxagiie e desinfeccao.

25
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Pré-lavagem — Nesta etapa, é feita a reducao dos residuos aderidos
a superficie dos equipamentos. Em geral, sdo removidos 90% da
sujeira. Normalmente, utilizam-se jatos de agua, podendo haver
esfregacao manual.

A temperatura da dgua deve estar em torno de 38 °Ca 46 °C. Sea
temperatura estiver além de 46 °C, pode ocorrer a desnaturacao
de proteinas, o que promove uma aderéncia maior do produto a
superficie. Agua fria, por sua vez, pode provocar a solidificacio da
gordura, dificultando sua remocao.

Lavagem — Para uma correta e eficiente operacao, é preciso ter
conhecimento de todos os elementos do processo, como o tipo de
residuo a ser retirado e a qualidade da agua.

Para equipamentos, utensilios e instalacdes industriais, essa etapa pode
ser dividida em lavagem alcalina (para remocao de gorduras, proteinas
e carboidratos) e lavagem acida (para remocao de sais minerais).

Para a lavagem alcalina, utiliza-se uma solucao de soda caustica a
| % p/v (100 g de soda para |10 L de 4gua limpa) a40 °C, em contato
com as superficies a serem limpas, por 15 minutos. Para a lavagem
acida, utiliza-se uma solucao de acido muriatico (50 mL de acido para
| L de 4gua limpa) em temperaturaambiente, por 5 minutos.

A lavagem acida ocorre imediatamente ap6s a lavagem alcalinae é
utilizada em regides onde a agua de abastecimento tem alta dureza
(presenca de sulfatos e carbonatos). Para saber se a agua de uma
agroindustria é dura, pode-se fazer dois testes: coletar amostra da
agua e submeté-la a andlise laboratorial; ou fazer o teste da espuma,
que consiste em verificar se o sabao produz espuma ao se lavarem
as maos; se nao, a agua é dura. Isso acontece porque sulfatos e
carbonatos, quando dissolvidos a 4gua, evitam a formacao de espuma
ao se adicionar o sabao. No caso especifico do processamento de



tofu, essa etapa € necessaria, uma vez que ¢é utilizada grande
quantidade de sais minerais na tecnologia empregada.

Enxagtuie — O enxagiie consiste na remocao dos residuos e também
do detergente aplicado. A dgua deve estar morna. Se necessario, utilizar
agua quente para eliminar microrganismos (bactérias e fungos) e otimizar
aevaporacao da agua da superficie dos equipamentos.

Desinfeccao — Com solucao clorada entre 100 ppm e 200 ppm,
ou seja, de | mla 2 mL de hipoclorito de sédio (10 % de cloro
livre) para | L de agua ou agua sanitaria comercial (de 2,0 % a
2,5 % de cloro livre), utilizando-se de 5 mLa [0 mL (| a2 colheres
das de sopa rasa) em | L. Essa solucao deve permanecer por |5
minutos em contato com as partes a serem desinfectadas.

Os pisos das areas de recepgao, de processamento e de
armazenamento devem ser limpos diariamente, antes e apds a
realizacao das etapas de preparacao, ou mais vezes, se houver
necessidade, utilizando-se uma solucao de agua e detergente, e
enxaguados com solucao cloradaa 200 ppm (10 mL ou 2 colheres
das de sopa rasa) de agua sanitaria comercial, em | L de agua.

A camara de refrigeracao, geladeiras ou freezers devem sempre estar
limpos para evitar a formacao de biofilmes microbianos, o que pode
viraser umafonte irreversivel de contaminacao microbiana dos produtos
finais. A formacao de gelo no sistema condensador/evaporador pode
alterar significativamente a temperatura desses equipamentos,
resultando em sérios problemas na conservacao do produto. Nesse
caso, é necessario realizar o degelo (depois de esvaziar a cdmara,
geladeira ou freezer) e a higienizacao do sistema e a sua manutencao,
se for preciso. O interior da camara deve ser feito com material
isolante (inclusive no piso e no teto).
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Boas praticas de
fabricacdo (BPF)

As boas praticas de fabricacao (BPF) sao diretrizes aplicadas as
instalacoes da agroindustria, as operacoes necessarias ao
processamento do tofu, ao pessoal que processa os alimentos e
desempenha outras atividades necessarias, ao controle de presenca
de pragas e aos registros e documentagoes necessarias para o
desempenho das atividades do processamento dos graos de soja.
Essas diretrizes devem ser seguidas na implementacao das
agroindustrias, como forma de garantir a qualidade e a seguranca
do tofu produzido.

De acordo com a Portaria n® 326/1997° e a Resolugdo RDC n°®
275/2002¢, ambas da Anvisa, é necessario que a agroindistria de
producao de tofu, assim como todas as outras industrias de
processamento de produtos de origem vegetal, possuam um Manual
de Boas Praticas de Fabricacao e os Procedimentos Operacionais
Padrao (POPs). Esses documentos estabelecem a politica para a
producao segura dos alimentos e padronizam todos os procedimentos
operacionais, respectivamente, para o processamento de soja.

3 BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitéria. Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de
1997. Aprova o Regulamento Técnico sobre “Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagéo
para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”. Diario Oficial [da] RepUblica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 1 ago. 1997, secé&o 1. Disponivel em: < http://e-legis.anvisa.gov.br/
leisref/public/showAct.php?id=100&word=#>. Acesso em: 13 fev. 2006.

4 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de
fabricacéo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 out. 2003, secéo 1. Disponivel em:< http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134&word=>. Acesso em: 13 fev. 2006.
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As informagoes a seguir estao conformes com a legislacao pertinente,
e assim permitirao o planejamento definitivo da estrutura da
agroindustria ou da adaptacao da estrutura existente. Para facilitar o
entendimento do programa de BPF nos empreendimentos, as
recomendagoes sao abordadas separadamente, explorando os
seguintes itens: instalagoes fisicas, pessoal, operacoes, controle de
pragas e registros e controles.

Instalacoes

Projeto da agroindustria — Deve-se optar por uma estrutura
que possibilite um fluxo continuo da producao, de forma que nao
haja contato do produto processado com a matéria-prima.

A drea de processamento nao pode ter contato direto com a area
externa do prédio, para evitar a contaminagao pela corrente de ar
proveniente do exterior. Uma antecamara deve, portanto, ser
utilizada para impedir a formacao dessa corrente de ar.

Deve haver banheiros para cada sexo. Do banheiro masculino
devem constar: | vaso sanitario, | mictério e | box com chuveiro
para cada |0 empregados. O banheiro feminino deve conter | vaso
sanitario e | chuveiro para cada 5 empregadas. Os banheiros
devem ter basculantes, ou outro meio de exaustao, voltados paraa
parte externa do prédio e jamais paraa area interior.

Piso na area de processamento — O piso deve apresentar
superficie sanitaria sem a presenca de ressaltos asperos ou
imperfeicoes que dificultem a limpeza, o trafego e a
operacionalidade do processo. A declividade deve ser de | % a
2 % em direcao aos drenos ou ralos. Recomenda-se o uso de
ceramica PEI 5, assentada de modo a nao favorecer “espacos ocos”



entre o contrapiso e o revestimento ceramico, o que pode provocar
sua quebra por impacto mecanico.

Os equipamentos leves e as atividades simples desenvolvidas em
umaindustria de processamento de soja nao justificam o revestimento
com ceramica extrusada, que, apesar de ser extremamente
resistente, é cara e de dificil aquisicao e colocacgao.

Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie de facil
limpeza. Assim, recomenda-se a utilizacao de concreto liso em
quadrantes limitados por uma estrutura de madeira, para evitar o
rachamento em periodos de baixa ou alta temperatura.

O revestimento deve ser feito por todo o caminho onde houver
transito de pessoas ou de maquinas. As demais partes devem ser
revestidas de gramado, o que dificulta o levantamento de poeira
provocado por ventos, contribuindo, assim, para uma protecao da
qualidade ambiental do ambiente de processamento.

Paredes e teto da sala de processamento — As paredes e o
teto nao podem apresentar falhas de revestimento ou de pintura.
Recomenda-se pintar o teto e as paredes (apds a correcao das falhas)
com tinta epoxi branca. A pintura com essa tinta requer a remocao
completa da pintura anterior e a aplicacao de selador préprio para
pintura epoxidica.

Se a estrutura nao tem laje superior, pode-se instalar forros brancos
em PVC, assentados caprichosamente, de forma a nao apresentar
falhas que permitam o transito ou a entrada de animais rasteiros ou
de insetos (pragas).

Luminarias — As luminarias devem ter uma calha para proteger o
ambiente produtivo da contaminacao de cacos, no caso de quebra
ou explosao das [ampadas. Assim, se uma lampada se despencar ou
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explodir, por choque térmico ou mecanico, seus cacos ficarao retidos
dentro da protecao, e nao se espalharao pela area de processamento.

Para lampadas incandescentes, pode-se usar um plafonier (de
plastico) devidamente ajustado a calha do teto, e para lampadas
fluorescentes, é possivel adaptar suportes de acrilico transparente,
que revistam toda a calha. O comércio oferece calhas com protecao
contra quebra de [ampadas.

Ralos — Os ralos devem ser sifonados e com tampas com sistema
abre-fecha. O piso deve apresentar um caimento em direcao aos
ralos, de forma a evitar o acimulo de residuo liquido. Todas as
instalacoes de pias e ralos devem prever uma ligacao hidraulica de
esgoto independente, para o caso de, no futuro, ser cobrado, por
instituicao reguladora de meio ambiente, o tratamento fisico-
quimico ou bioldgico de efluentes destinados a rede de esgoto
publica ou ao meio ambiente.

Pessoal

Todo o pessoal da agroindustria deve receber treinamento periédico
e constante em relacao as praticas sanitarias de manipulacao de
alimentos, de higiene pessoal e sobre os fundamentos de BPF. Esses
treinamentos devem ser rapidos, simples e devidamente registrados,
para que se possa comprovar o comprometimento da empresa com
aformacao e a capacitacao de seus recursos humanos.

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente observados
e inspecionados, refletindo-se na boa aparéncia dos empregados.

Uniformes — Na area de processamento, todos os funcionarios
devem usar uniformes sem bolsos e sem botoes, de cor branca (ou
cor clara), toucas e botas. A preferéncia pelo uso de velcro para



fechar os uniformes é preventiva, considerando que botées podem
se desprender do uniforme e se misturar ao alimento ou a
embalagem.

Se os bolsos forem necessarios para portar canetas, lapis ou outros
objetos pequenos, pode-se dispo-los na parte inferior da calca, uma
vez que, se um objeto cair do bolso, nao atingira o alimento que
esta sendo processado.

E obrigatério o uso de toucas para evitar a queda de cabelos e,
consequientemente, a contaminacao por microrganismos. Elas
devem ser confeccionadas em tecido ou em fibra de papel e devem
recobrir completamente o cabelo dos empregados de ambos os
SEXOS.

Uso de adornos — Os funcionarios devem ser orientados sobre a
nao-utilizacao de anéis, reldgios, brincos e pulseiras, tanto para evitar
que se misturem aos alimentos, como para prevenir a contaminacao
dos alimentos.

Aparéncia — As unhas devem ser mantidas sempre rentes, limpas
e sem esmalte. O uso de barba deve ser evitado e os cabelos devem
estar sempre bem aparados e presos.

Limpeza das maos — A higienizacao ou sanitizacao das maos é
realizada com a esfregacao das maos, do seu dorso e do antebraco,
até a altura do cotovelo. Deve-se promover, entao, o enxaglie e,
posteriormente, a sua secagem com papel-toalha branco. Nao se
deve usar papel-toalha de coloracao bege ou cinza, ja que ele é
reciclado e sua contaminagao com microrganismos é elevada.
Proceder, em seguida, a desinfeccao das maos com solucao de alcool
a 70 % (730 mL de alcool a 96 °GL, completando o volume a
[.000 mL, com agua limpa). Recomenda-se a desinfeccao com essa
solucdo a cada 40 minutos.
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Esse procedimento deve ser efetuado antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds o uso do sanitario, apés a manipulagao de
material contaminado e todas as vezes que for necessario. Deve ser
dada uma atencao redobrada a sanitizacao das maos quando elas
forem utilizadas para esfregar os graos que foram imersos em agua
no dia anterior.

Luvas — O uso de luvas deve ser feito quando houver contato
manual direto com o produto, porém deve-se atentar para o fato
de que é sempre mais dificil higienizar uma luva do que as préprias
maos. Além disso, pedacos da luva podem se desprender ao longo
do uso. Luvas impréprias devem ser trocadas imediatamente,
independentemente de a freqiiéncia ser alta. Assim, recomenda-se,
sempre que possivel, a sanitizacao freqliente e adequada das maos
em vez do uso de luvas. Se houver uso de luvas, essas devem ser
trocadas, no minimo, a cada 4 horas ou sempre que for necessario.

Conduta - E expressamente vedado comer, portar ou guardar
alimentos para consumo no interior da area de processamento, para
evitar uma possivel contaminacao do alimento que esta sendo
processado com aquele que esta sendo ingerido. Além disso,
alimentos guardados podem ser iscas para a presenca de pragas no
interior da area de processamento.

Conversas durante o processamento devem ser evitadas, para nao
contaminar o produto final. Deve haver uma orientagao efetiva para
que o dialogo entre as pessoas restrinja-se a suas responsabilidades.

Procedimentos

Estoque e controle da matéria-prima — A matéria-prima
recebida (graos de soja) deve ser armazenada em local seco e



ventilado, de forma a evitar o desenvolvimento de fungos
filamentosos. As sacas contendo o produto devem ficar sobre
paletes, de preferéncia construidos de material de facil higienizacao
(plastico ou ago inoxidavel, sendo este Ultimo muito caro e de dificil
de aquisicao).

Os paletes devem ser higienizados constantemente para prevenir a
contaminagao do ambiente de processamento ou dos produtos a
processar ou ja processados. Os paletes construidos de madeira
nao podem ser usados nas areas de processamento porque a
madeira, por ser muito porosa, nao permite a sanitizacao. Em outras
areas, podem ser utilizados paletes de madeira nova, sem manchas
ou residuos de outros produtos, com uma camada de plastico em
sua base que entrara em contato com os alimentos. Quando o palete
estiver quebrado ou com mostras de contaminagao por fungos
(manchas esverdeadas, amareladas, pretas, cinzas ou marrons), deve
ser descartado e substituido.

Opcionalmente ao uso de paletes, podem-se usar caixas de plastico
(monoblocos) empilhadas. As caixas que formam a primeira pilhae
que, por isso, estao em contato direto com o piso, devem estar
vazias. As caixas para acondicionamento dos produtos devem ter
cores claras, enquanto as caixas que formam a base inferior do
empilhamento podem ser de cor vermelha ou outra cor diferente
das demais.

Todo o material armazenado deve ser claramente identificado (data,
lote, quantidade e hora) e adequadamente fechado em sua
embalagem original.

Estoque de produtos acabados — A colocacao de produtos
acabados sob refrigeracao deve ser feita de modo continuo e o mais
rapido possivel, conforme o fluxo do processo. E recomendadaa
utilizacao de camaras frias ou freezers diferenciados para as matérias-
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primas e para os produtos acabados, para eliminar uma possivel
contaminagao cruzada.

Deve-se adotar o sistema PEPS, ou seja, o primeiro que entraéo
primeiro que sai.

Controle de contaminacao cruzada — Como regra geral para
aarea de producao, nao deve haver cruzamento de matéria-prima
com o produto acabado, ja que este Ultimo nao pode ser
contaminado com microrganismos tipicos das matérias-primas, o
que colocaria a perder todo o processamento por que passaram.

Limpeza de ambientes — Deve haver procedimentos especificos
para sanitizacao de ambientes, com freqiiéncia minima diaria para
sanitizacao de areas de processo (paredes, pisos, tetos, entre outros)
e semanal para as camaras de refrigeracao, assim como todo o
ambiente da industria. O lixo deve ser colocado em lixeiras com
tampas e em sacos de plastico, devendo ser periodicamente retirado
dafabrica.

Produtos quimicos — Os produtos alimenticios nao devem ser
armazenados ao lado de produtos quimicos, de higiene, de limpeza
e de perfumaria, a fim de evitar a contaminacao ou aimpregnacao
com odores estranhos.

Controle de pragas

A presenca de pragas esta associada diretamente a existéncia, no
local, de agua, alimento e abrigo. Em uma agroindUstria de alimentos,
é impossivel, por motivos ébvios, retirar a agua e o alimento de
suas dependéncias. Assim, a Unica protecao possivel é a fisica, ou
seja, impedindo ou dificultando o acesso de pragas ao interior da
agroindustria e minimizando seu acesso as areas externas.



O programa de controle de pragas em uma agroindustria deve ser
mais preventivo do que corretivo.

As instrucoes fornecidas a seguir tém o propésito de garantir um
controle efetivo e integrado de pragas nas areas externa e interna
da agroindustria.

Frestas de portas e janelas — Evitar aberturas maiores do que
0,6 cm nas frestas de portas e janelas. Essas aberturas podem ser
evitadas ajustando-se as esquadrias das janelas ao espaco destinado
a elas, e com a instalacao de telas de plastico com aberturas de
2 mm no lado externo de cada uma das janelas para evitar a entrada
de pragas voadoras. Para a parte inferior das portas, recomenda-se
a utilizacao de protetores domésticos feitos de borracha em
estrutura de aluminio (instalados com especial atencao para nao
deixar frestas nas laterais), para evitar a entrada de pragas rasteiras.

Instalacoes elétricas — Os eletrodutos e as tomadas devem estar
perfeitamente conectados, sem que haja partes abertas, mesmo que
minimas (principalmente quando se deseja restringir o acesso a
formigas). Devem ser utilizadas placas cegas em caixas usadas
apenas para passagem de fios em paredes ou tetos.

Animais — Impedir o transito de animais nas proximidades da area
da agroindustria, e remover periodicamente ninhos de passaros e
de animais rasteiros nos seus arredores. Vedar todos os espagos
livres onde passaros ou animais rasteiros possam se alojar,
principalmente entre lajes/forros e telhados e buracos préximos ao
prédio.

lluminacao — Utilizar lampadas amareladas (a vapor de sédio ou
incandescentes) nas partes externas da agroindustria, pois nao atraem
insetos voadores como ocorre com as lampadas brancas (a vapor
de mercurio ou fluorescentes).
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Registros e Controles

A organizacao é a mola-mestra para o sucesso do empreendimento,
seja qual for o porte do estabelecimento. Registros e documentos
adequados possibilitam, muitas vezes, a resolucao rapida de um
problema que se mostraria insolivel, se acaso nao fossem efetuados
controles sobre a dinamica de producao.

Confeccao do Manual de BPF - E imprescindivel que a
agroindustria registre seu comprometimento com as BPF por meio
da confeccao do seu manual. Esse manual gera procedimentos de
controle de cada etapa do processo. De acordo com a Portaria
n® 326, de 1997, da Anvisa, é necessario que a descricao sucinta da
realidade da agroindustria conste do Manual de BPF, especificando
os seguintes itens: localizagao, vias de acesso interno, edificios e
instalagoes, equipamentos e utensilios, requisitos de higiene do
estabelecimento e requisitos de higiene na producao. Detalhes
sobre esses itens podem ser consultados na legislacao citada.

Descricao de Procedimentos Operacionais Padrao
(POPs) — POPs sao parte integrante do Manual de BPF, servindo
de anexos a esse documento. Tém por objetivo descrever todos os
procedimentos necessarios as atividades de producao e de uso de
equipamentos, cuja falta de controle possa gerar problemas de
qualidade, falta de padronizacao ou de seguranca alimentar.
Normalmente, tais procedimentos sao detalhados no Manual de BPF.

De acordo com a Resolugao RDC, Anvisa, n° 275/2002, é necessaria
a confeccao de POP para as seguintes atividades: higienizacao de
instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios; controle da
potabilidade da agua, da higiene e da salde dos trabalhadores;
manejo dos residuos, manutencao preventiva e calibracao de
equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
selecao de matéria-prima, ingredientes e embalagens; e programa



de recolhimento de alimentos (recall). Em cada POP, devem constar
os seguintes itens: titulo, objetivo a que se propoe, descricao do
procedimento da operacao, freqiiéncia do procedimento,
responsavel pelo procedimento e utilizacao de equipamentos de
protecao individual (EPI), além de anexos, que podem ser figuras,
tabelas e planilhas dos registros necessarios. Os POPs devem ainda
ter um controle do nimero de paginas em cada pagina (para
assegurar que nenhuma delas seja omitida inadvertida ou
propositadamente) e as assinaturas dos responsaveis pela sua
elaboracgao e sua aprovagao, com as respectivas datas. Detalhes
desses itens podem ser consultados na legislacio mencionada.

Elaboracao de registros e controles — Cada POP elaborado
gera uma ou mais planilhas de registros das variaveis de producao,
de medida (no caso de equipamentos), entre outros. Esses registros
sao importantes para que o processamento seja rastreavel a qualquer
momento. Outras observagoes, como interrupcoes e modificacoes
eventuais no processo, devem ser completamente documentadas,
pois os registros sao parte integrante dos POPs.
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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
Farinha de mandioca seca e mista
Doce de frutas em calda
Processamento minimo de frutas
Massa fresca tipo capelete congelada
Vinho tinto
Peixe defumado
Barra de cereal de caju
Geléia de cupuagu
Acai congelado
Suco de uva

Cajuina
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