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Apresentacao

Este manual trata da producéo de sucos clarificados de acerola e de caju, e de
um repositor hidroeletrolitico, mais conhecido como isotdnico, elaborado a
partir dessas duas frutas. Como elemento inovador, apresenta a microfiltracao
como processo de obtencgéo e conservacao dos produtos.

E destinado ao segmento agroindustrial de producéo de sucos e bebidas néo-
alcéolicas, bem como aos interessados no tema, tendo como principal objetivo
fornecer informacfGes basicas sobre a tecnologia de processamento,
complementada por informa¢des econdmicas e de mercado.

O manual é composto de uma parte introdutoria, que contempla aspectos de
mercado e da importancia desses segmentos industriais, dos produtos e da
tecnologia. Em seguida, sdo apresentadas as etapas dos processos de
fabricacdo dos sucos e do repositor clarificado, assim como os dados
econdmicos indicativos da viabilidade econdmica da implantacdo de unidades
industriais que utilizem os referidos processos. Nos dois Ultimos topicos, sdo
indicadas as nogdes basicas das Boas Praticas de Fabricacao e de rotulagem,
finalizando com as referéncias bibliograficas utilizadas na elaboragéo deste
documento.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos coloca-se a disposi¢éo dos leitores
para fornecer as informacdes adicionais que forem necessarias ao
entendimento da tecnologia.

Amauri Rosenthal
Chefe Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Producao de Sucos de Acerola
e Caju e de Repositor
Hidroeletrolitico Clarificados
por Membranas

Virginia Martins da Matta
Lourdes Maria Corréa Cabral
Roberto Luiz Pires Machado
Luciana Leitdo Mendes
Marcos Luiz Leal Maia
Suely Pereira Freitas

Introducéao

Sucos de frutas

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas frescas, com uma produgao
de cerca de 40 milhdes de toneladas no ano de 2005, embora as exportacdes
representem apenas 2% deste total (O MERCADO..., 2007). As exportacdes de
sucos de frutas (excetuando-se os citricos), em torno de 90 mil toneladas em
2004, foram cerca de 45% maiores do que em 2003 (ESTATISTICAS..., 2007).
Em 2005, foram produzidos, no Brasil, 370 milhdes de litros de sucos para
atender aos mercados interno e externo. Considerando apenas o mercado de
sucos prontos para beber, entre 2001 e 2005, foi verificado um aumento de
207% (CRESCE..., 2007). Apesar desses numeros, 0 consumo per capita de
sucos no Brasil ainda € muito baixo principalmente se comparado ao consumo
em paises da Europa e nos Estados Unidos. Assim, ainda ha um potencial de
aumento do consumo bastante significativo, ainda mais ao se considerar o
mercado para outras bebidas a base de frutas.

O consumo de isotdnicos no Brasil também tem aumentado expressivamente,
apesar de ainda ser considerado pequeno, 20,5 milhdes de litros. A producio
de isotbnicos apresentou aumento de 10% entre 2004 e 2005 (AMBEV...,
2006), enquanto que o setor de energéticos apresentou um crescimento medio
de 26% entre 1999 e 2005 . Nos Estados Unidos, o segmento apresentou um
aumento de 28,4% entre 2002 e 2004, atingindo U$ 1,3 bilhdo neste ano
(ROBERTS, 2004).

Observa-se uma forte tendéncia do mercado pela escolha de produtos naturais,
nutritivos, saudaveis e seguros, com um apelo cada vez maior da
funcionalidade do alimento, ou seja, da sua capacidade de contribuir para a
prevencdo de doencas.
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A acerola e o caju apresentam essas caracteristicas de forma marcante, pois
contém altos teores de vitamina C, carotendides e compostos fendlicos,
substancias com propriedades antioxidantes. Além da importancia nutricional e
funcional dessas frutas, elas tém uma importancia econdmica para o pais, e,
mais particularmente, para a Regido Nordeste, principal produtora. Apesar
disso, ainda ha um grande potencial de crescimento do mercado de produtos
de acerola e de caju.

Neste sentido, o desenvolvimento e a adequagdo de processos para
conservagao de sucos e de bebidas a base dessas frutas, que preservem tanto
as suas principais caracteristicas promotoras de salde, quanto a riqueza de
aromas e sabores que as caracterizam, sdo a¢fes que contribuirdo para o
desenvolvimento, ainda maior, deste importante segmento do agronegdcio.

Sucos clarificados

A clarificac@o de sucos ndo sé permite a estabilizacdo dos mesmos durante o
armazenamento, como também facilita o tratamento térmico posterior. Sucos
clarificados podem, ainda, ser utilizados na elaboracdo de geléias finas,
refrigerantes e outros produtos.

A clarificagdo de sucos tem sido realizada com o auxilio de coadjuvantes de
fabricac@o, como a gelatina, que provocam a floculacdo das substancias que
causam a turbidez, a fim de possibilitar a separacdo das mesmas. A adi¢cdo de
enzimas, seguida de filtragdo com terra diatomacea, é também uma outra
técnica utilizada para clarificagdo. Estes métodos tém como desvantagens a
necessidade de grandes tanques para sedimentacéo e/ou refino e o uso dos
auxiliares de filtracdo, que representam maiores custos e demandam um
descarte adequado, além de envolverem diversas etapas e longo tempo de
processamento.

A microfiltracdo e a ultrafiltracdo, processos de separacdo que utilizam
membranas, apresentam-se como alternativa aos processos convencionais. As
substancias que causam a turbidez sédo retidas pela membrana, e o produto
permeado € o suco clarificado. Neste caso, o produto clarificado é obtido em
uma Unica etapa, sem necessidade de agentes de filtracdo (MATTA; CABRAL,;
SILVA, 2004).

Repositores hidroeletroliticos

As bebidas para esportistas, aquelas que tém como objetivo uma hidratagéo
rapida e a reposicdo de sais perdidos pelos atletas na pratica de atividades
fisicas, tém sido chamadas, genericamente, de isotdnicos, 0 que nem sempre
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€ verdade, uma vez que nem todas possuem as concentracdes de eletrdlitos
similares a do plasma sanguineo. Na legislacdo brasileira essas bebidas séo
denominadas repositores hidroeletroliticos e séo classificadas como alimentos
para praticantes de atividade fisica (BRASIL, 1998), cuja composi¢cdo deve
incluir teores variados de sodio e de carboidratos.

E importante ressaltar, também, a diferenca existente entre os repositores
hidroeletroliticos e o0s repositores energéticos, termos muitas vezes
confundidos pelos consumidores desses produtos. Nos ultimos, os carboidratos
devem constituir, no minimo, 90% dos nutrientes energéticos presentes na
formulacdo, podendo opcionalmente conter vitaminas e ou minerais (BRASIL,
1998). Isto quer dizer que sdo produtos com composicdo diferenciada e com
indicacbes de uso diferentes. Os repositores energéticos objetivam
prioritariamente o alcance e/ou manutencao do nivel apropriado de energia dos
atletas.

Wolkoff (2004) desenvolveu, em escala de bancada, um repositor
hidroeletrolitico formulado a base de sucos clarificados de acerola e caju,
visando atender ao mercado consumidor dessas bebidas com um produto de
maior valor agregado e mais saudavel, por conter 0s nutrientes provenientes
das frutas que o comp&em, destacando-se a vitamina C.

Tecnologia de membranas

Os processos de separagdo por membranas baseiam-se na permeacdo
seletiva de produtos liquidos ou gasosos através de uma membrana, como
consequéncia de uma for¢a motriz aplicada a membrana, que varia para o0s
diferentes processos.

A principal vantagem dessa tecnologia € o fato de os processos serem
conduzidos a temperaturas brandas, o que se mostra bastante indicado para o
processamento de alimentos. Desta forma, é possivel preservar os
componentes termossensiveis, que sdo, na sua maioria, responsaveis tanto
pelas caracteristicas de aroma e sabor dos alimentos quanto por suas
propriedades nutricionais.

Além disso, nos processos com membranas, em geral, ndo ocorre mudanga de
fase, representando uma economia de energia, além de empregarem
equipamentos compactos e modulares, o que facilita a sua operacdo e o
escalonamento dos mesmos.

A microfiltracdo e a ultrafiltracdo sdo os processos com membranas mais
semelhantes a filtragdo convencional, pois a separacao se baseia na diferenca
de tamanho entre os poros da membrana e o soluto a ser separado. A forca

11
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motriz € a diferenca de presséo aplicada a membrana, que pode variar na faixa
de 1 a5 bar, em funcao das caracteristicas da membrana utilizada e do produto
que se deseja separar.

Os processos com membranas ja sdo utilizados em alguns segmentos da
indastria de alimentos, como, por exemplo, no setor de laticinios, para
fracionamento do soro de queijo, concentragdo do leite na fabricacdo de
gueijo, “pasteurizacédo a frio” do leite (SABOYA; MAUBOIS, 2000). Também séo
utilizados para concentracdo de proteinas, no processo de obtengdo de
gelatina.

Na industria de sucos de frutas, tanto a microfiltragcdo quanto a ultrafiltracdo sao
utilizadas para clarificacdo e “pasteurizacao” a frio. Para o suco de laranja, sdo
utilizadas na recuperacédo do suco de segunda prensagem (MILNES, 1995).

Os bons resultados obtidos na clarificacdo dos sucos de acerola e de caju por
microfiltracdo em escala de bancada por Matta, Cabral e Silva (2004) e Cianci
et al. (2005) mostram um cenario bastante favoravel para a aplicacdo desta
tecnologia para diversas outras frutas.
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Processo de Producao

No diagrama mostrado na Fig.1, estdo apresentadas as principais etapas do
processo de producdo dos sucos de acerola e de caju clarificados por
membranas e de um repositor hidroeletrolitico a base desses sucos.

Caju, acerola

v

Selecad/Lavagem

F=~""Cortel ~~ 1
| _Desintegragdo_ Agua
I sais,
Despolpamento acucar

I |

Polpa acerola
Refino —> Formulacao
Polpa caju
Clarificacao
\
v v, v,
Suco clarificado de  Suco clarificado de Repositor
acerola caju clarificado
\ |
A
Envase

Suco Clarificado

Armazenamento
sob refrigeracao

Fig. 1. Diagrama esquematico do processo de producéo de sucos clarificados de acerola
e de caju e de repositor hidroeletrolitico a base desses sucos, por processos com
membranas.

Matéria-prima

A matéria-prima para a obtencdo de sucos clarificados e/ou de um repositor
hidroeletrolitico pode ser tanto a fruta in natura quanto a polpa da fruta
congelada. Para o repositor, além das polpas das frutas, séo utilizados como
ingredientes acucar, citrato de sédio, cloreto de sodio e agua.
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Tendo como matéria-prima a fruta fresca, o processamento inicial inclui todas
as etapas do processo de obtencao de polpas, até 0 momento do envase. As
frutas séo selecionadas, lavadas, sanitizadas com agua clorada e enxaguadas.
Apés a higienizacdo, a acerola (Fig. 2) vai direto para o despolpamento,
obtendo-se a polpa fresca. No caso do caju (Fig. 3), retira-se a castanha e a
extracdo da polpa pode ser realizada tanto em despolpadeiras quanto em
prensas. Apés o despolpamento, as polpas devem ser refinadas utilizando-se a
prépria despolpadeira com peneiras de malha mais fina ou a refinadora,
também conhecida como finisher.

Fig. 2. Lavagem da acerola por asperséo.

Fig. 3. Lavagem do caju por imersao.



Producéo de Sucos de Acerola e Caju e de Repositor Hidroeletrolitico Clarificados por Membranas

Partindo-se da polpa congelada, estas devem ser descongeladas e enviadas
diretamente para o tanque de alimentacao do sistema de membranas.

No processo de fabrica¢éo do repositor hidroeletrolitico, os sucos clarificados
sdo transferidos para o tanque de formulagéo.

E importante que sejam utilizadas polpas que tenham sido submetidas & etapa
de refino para reducao das fibras insollveis e de material em suspenséo, que
diminuem a produtividade da etapa de filtracdo nas membranas.

Formulacdao

O repositor hidroeletrolitico é formulado diluindo-se em dgua uma mistura de
polpas de acerola e de caju, adicionada de aglcar, citrato de sddio e cloreto de
sédio, que serdo os responsaveis pelas caracteristicas de isotonicidade do
produto.

Clarificacao

Os trés produtos, o suco de acerola, o suco de caju ou o repositor
hidroeletrolitico formulado, sdo bombeados para o sistema de membranas (Fig.
4), que consta de tanque de alimentacdo, bombas centrifugas para alimentacéo
do produto, trocador de calor, os médulos com membranas tubulares, além dos
instrumentos para controle das condic6es do processo, como termdmetro,
rotdmetro e mandmetros e o painel de controle.

Fig. 4. Sistema de membranas tubulares.
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Podem ser utilizadas membranas poliméricas ou ceramicas, com tamanhos de
poro entre 500 kDa a 0,3 um. A diferenca de pressao aplicada a membrana
deve estar entre 100 e 300 bar e a temperatura de processo deve estar na faixa
de 30-35°C.

O processo é conduzido em batelada alimentada, com recolhimento continuo
(Fig. 5) da fracdo permeada (repositor ou suco clarificado), que é
imediatamente envasada, e recirculacdo da fracéo retida, alimentando-se com

suco integral na mesma proporcéo de recolhimento do permeado.

Fig. 5. Suco clarificado permeado sendo recolhido para o tanque de alimentagdo da
dosadora.

Envase

O envase, utilizando dosadoras automaticas (Fig. 6), deve ser feito,
preferencialmente, em ambiente asséptico, ou seja, em uma sala fechada e
limpa, a fim de evitar a recontaminacdo do produto clarificado. O
acondicionamento pode ser feito em garrafas plasticas ou de vidro, ou, ainda,
em tambores, dependendo do mercado a que se destina o produto.
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Fig. 6. Dosadora de tambores, em sala fechada.

Armazenamento

Os sucos clarificados e o repositor hidroeletrolitico devem ser armazenados em
camaras refrigeradas (temperatura entre 4 e 6°C) até o momento do seu
consumo, que ndo deve ultrapassar trés meses a partir da data de fabricacdo. A
vida (til dos produtos, entretanto, esta diretamente relacionada a manutengéo
de condi¢Bes adequadas de higiene durante o processamento e o envase dos
mesmos.

Dados Econdmicos dos Processos

Os dados econdmicos para os processos de clarificacdo dos sucos e producdo
do repositor clarificado foram avaliados considerando-se unidades industriais
que adquiririam as polpas de frutas congeladas. Ou seja, indUstrias que nao
fariam o processamento das frutas in natura.

Para a estimativa do investimento total considerou-se o investimento fixo e o
custo de projeto. Entretanto, o capital inicial deve incluir adicionalmente o
capital de giro e o custo de partida da unidade de producdo (PETERS;
TIMMERHAUS, 1968). O investimento fixo incluiu os custos com aquisi¢ao,
transporte e instalacdo dos equipamentos e 0s custos com a construcao civil.

17
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Os custos de construcao da planta industrial foram estimados em funcéo da
area construida (BAASEL, 1990; PINIWEB, 2003). Os precos dos
equipamentos foram obtidos com fabricantes de maquinas do Estado de Sdo
Paulo no ano de 2006.

A relacdo de Williams (1973), apresentada na equacdo 1, foi usada para
estimar o investimento total em func&o da capacidade instalada:

| = lo (C/Co) (1)

onde f= 0,74 para plantas de processamento de frutas e vegetais (PARIN;
ZUGARRAMURDI, 1994).

Os custos operacionais foram divididos em custos variaveis e custos fixos. Os
custos varidveis foram estimados usando-se 0s custos unitarios de matérias
primas, embalagens, mao de obra e utilidades, praticados no mercado nacional
em 2006.

Os custos fixos foram estimados a partir de relacfes estatisticas (MORESI,
1984; PETERS; TIMMERHAUS, 1968).

Para avaliar a taxa interna de retorno, os fluxos de caixa foram calculados
anualmente, durante 10 anos, considerando-se a venda de toda a producéo. O
capital de giro foi descontado no ano 1 e retornou no ano 10. Para célculo da
receita liquida deduziram-se os impostos faturados (25% da receita bruta) e
para calculo do lucro liquido foram deduzidos os custos operacionais e a seguir
0 imposto de renda (27% do lucro bruto).

Sucos clarificados

Os dados econdmicos para a planta industrial de producédo do suco clarificado
foram estimados para uma capacidade instalada de 10.000 toneladas/ano de
polpa, ou de acerola ou de caju. A jornada de trabalho foi projetada para dois
turnos, reservando-se duas horas de cada turno para limpeza e montagem. No
caso da acerola, cujo rendimento em escala industrial foi estimado em 51%, a
producéo anual é de 5.100 toneladas de suco clarificado enquanto que no caso
do caju, com rendimento médio de 67%, a capacidade é de 6.700 toneladas
anuais.

Como as polpas das duas frutas tém o mesmo preco, em funcdo do maior
rendimento do processo, o0 suco clarificado de caju pode ser comercializado a
um preco 20% menor que o suco clarificado de acerola.

Em ambos os casos, mantendo-se fixo o preco de venda do produto, a taxa
interna de retorno (TIR) é bastante sensivel as variagdes no preco da matéria-
prima e pouco sensivel ao preco do investimento de capital. Para uma variagao
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de = 5% no preco da polpa de acerola, a TIR do processo de producdo do suco
clarificado oscila entre 21 e 48% enquanto que para uma varia¢do de + 5% no
investimento de capital a TIR oscila entre 33 e 35%. Para uma variacéo de + 5%
no preco da polpa de caju, a TIR oscila entre 23 e 48% enquanto que para uma
variacéo de + 5% no investimento de capital a TIR oscila entre 31 e 36%.

O investimento é considerado economicamente atraente pois a TIR, cerca de
35%, € maior que o custo de oportunidade das aplicagdes financeiras, cerca
de 18%.

Nas Tabelas 1 e 2 sdo apresentados 0s custos operacionais e de investimento
bem como os indicadores de viabilidade econdmica.

Tabela 1. Investimento e custos operacionais para fabricacdo de sucos clarificados
(capacidade instalada de 10.000 ton/ano de polpa de fruta).

Suco clarificado de  Suco clarificado de

acerola caju
Equipamentos (R$) 1.275.000,00 1.275.000,00
Instalagdo + tubulagées (R$) 637.500,00 637.500,00
Instrumentacgdo e controle (R$) 127.500,00 127.500,00
Utilidades (R$) 102.000,00 102.000,00
Construgéo civil (R$) 153.000,00 153.000,00
Investimento Fixo (R$) 2.295.000,00 2.295.000,00
Projeto (R$) 191.250,00 191.250,00
Investimento Total (R$) 2.486.250,00 2.486.250,00
Capital de giro (R$) 4.325.324,00 4.186.662,00
Custos operacionais (R$) 26.739.136,00 25.907.160,00

Tabela 2. Indicadores de viabilidade econémica para fabricacéo de sucos clarificados
(capacidade instalada de 10.000 ton/ano de polpa de fruta).

Suco clarificado de  Suco clarificado

acerola de caju
Custo Unitario (R$/kg) 4,86 3,87
Fator de composigao do preco 0,29 0,32
Preco de venda (R$/kg) 6,85 5,69
Ponto de nivelamento — PN (%) 6.7 6,1
Tempo de retorno do capital - TR (anos) 3,5 3.4
Taxa interna de retorno — TIR (%) 34 35

PN - quantidade minima que a empresa deve produzir para igualar Receita Total e Custo Total; TR -
periodo minimo necessario para o investidor recuperar seu capital total aplicado; TIR - custo de

oportunidade do capital se comparado a qualquer outra aplicagéo financeira.
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Repositor hidroeletrolitico

A fim de avaliar a influéncia da escala do processo, os dados econémicos para
a planta industrial de producédo do repositor foram estimados (Tabela 3) para
duas unidades com capacidades de 7.000 e 1.400 toneladas/ano da mistura
contendo polpa de acerola, polpa de caju e agua. A jornada de trabalho foi
projetada para dois turnos e um turno, respectivamente. O rendimento obtido
em escala industrial foi estimado em 66%; portanto a producdo anual é de
4.620 e 924 toneladas por ano, respectivamente.

O custo unitario de producdo do repositor € bem menor que o do suco
clarificado em funcdo da adi¢do de agua na sua formulacéo, o que o torna mais
competitivo comercialmente. Como conseqiiéncia, a taxa interna de retorno
(TIR) € menos sensivel as oscilagdes no preco da matéria-prima do que no
caso do suco clarificado. Para uma variacao de + 5% no pre¢co das matérias
primas, a TIR oscila entre 31 e 42%. Como nos casos anteriores, a TIR € pouco
sensivel as oscilacdes no investimento de capital.

A empresa com menor capacidade € menos competitiva e, para manter os
mesmos indicadores econdmicos, necessita comercializar seu produto com
preco superior ao da empresa com maior capacidade (Tabela 4)

O investimento é considerado economicamente atraente pois a TIR, entre 41 e
43%, é maior que o custo de oportunidade das aplicacdes financeiras, de
cerca de 18%.

Tabela 3. Investimento e custos operacionais para fabricacdo de repositor
hidroeletrolitico clarificado (capacidades instaladas de 7.000 e 1.400 ton/ano).

Repositor a base de caju e acerola

7.000 toneladas/ano 1.400 toneladas/ano

Equipamentos (R$) 1.197.480,00 388.141,00
Instalacéo + tubulagdes (R$) 598.740,00 194.070,00
Instrumentacéo e controle (R$) 119.748,00 38.814,00
Utilidades (R$) 239.496.00 77.628,00
Construgéo civil (R$) 359.244.00 116.442,00
Investimento Fixo (R$) 2.514.708,00 815.096,00
Projeto (R$) 239.496,00 77.628,00
Investimento Total (R$) 2.754.204,00 892.724,00
Capital de giro (R$) 1.603.676,00 467.162,00

Custos operacionais (R$) 9.622.055,00 2.220.077,00
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Tabela 4. Indicadores de viabilidade econémica para fabricacdo de repositor
hidroeletrolitico clarificado (capacidades instaladas de 7.000 e 1.400 ton/ano).

Repositor a base de caju e acerola

7.000 toneladas/ano 1.400 toneladas/ano

Custo Unitario (R$/kg) 2,08 2,39
Fator de composig&o do prego 0,40 0,40
Preco de venda (R$/kg) 3,47 4,00
Ponto de nivelamento — PN (%) 15 22
Tempo de retorno do capital — TR 2,08 2,39
(anos)

43 41

Taxa interna de retorno - TIR (%)

PN - quantidade minima que a empresa deve produzir para igualar Receita Total e Custo Total; TR -
periodo minimo necessario para o investidor recuperar seu capital total aplicado; TIR - custo de
oportunidade do capital se comparado a qualquer outra aplicacéo financeira.

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

As BPF consistem, basicamente, em um conjunto de praticas simples e
eficazes de manipulacdo, armazenagem e transporte de insumos, matérias-
primas, embalagens, utensilios, equipamentos e produtos acabados. Também o
projeto das instalacdes fisicas das areas de processamento e adjacentes, bem
como a adequacao do vestuario e transito de pessoal, € considerado nas BPF.

O escopo de atuacdo das BPF abrange aspectos relativos a treinamento e
capacitacdo de pessoal, adequacdo das instalacbes de processamento e
registros e documentacgéo (BRASIL, 1997).

Pessoal

Todo o pessoal empregado direta ou indiretamente no processamento deve
estar ciente e atuante quanto ao uso das BPF. Além de serem submetidos a
exames médicos adequados e periédicos, todo empregado suspeito de portar
alguma afeccao deverd ser afastado do contato direto com o processamento,
inclusive manipulacéo de matéria-prima.

Os hébitos regulares de higiene devem ser estritamente observados, sendo
proibido o uso de relégios, pulseiras, anéis e adornos em geral, perfumes e
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esmaltes. O uso de toucas € obrigatério e deve cobrir absolutamente todo o
cabelo de homens e mulheres. E expressamente proibido fumar e comer, portar
ou guardar alimentos para consumo, no interior da fabrica.

Instalagcbes

As areas de recepcao da matéria-prima, de processo e de estoque de produtos
acabados devem ser isoladas. Uma area separada deve ser reservada para o
armazenamento de produtos de limpeza e higiene, além de outros agentes
quimicos estranhos aos alimentos. Deve-se observar a ventilagédo e o conforto
térmico, assim como a facilidade de sanitizacdo e limpeza. Os banheiros e
vestiarios devem estar afastados, no minimo, 10 metros das areas de processo
que, por sua vez, ndo devem ter ligacdo direta com areas externas.

Nas areas de processamento 0s pisos e paredes devem possuir acabamento o
mais liso possivel, de cores claras, ceramico, ou de tinta a base de resina
epoxi. O acabamento deve ser arredondado em quaisquer jungdes entre pisos,
outras paredes ou lajes de teto. Os pisos devem ter declive minimo de 1% na
area de processo, e sem inclinacéo nas areas de estocagem. As janelas devem
ser estruturadas em esquadrias de aluminio, devendo possuir area total
equivalente a 20% da area da planta-baixa e devem ser munidas de telas finas e
removiveis para lavagem e reparos.

Os tetos devem ser em superficie de laje, com acabamento com pintura epoxi,
ou forro em PVC, de modo a permitir a limpeza freqiiente e evitar o acimulo de
fungos, particularmente em &reas Umidas. A lluminacédo deve fornecer um
minimo de 250 lux e um valor recomendado de 500 lux de intensidade luminosa
nas areas de trabalho. Nas areas de estocagem, 150 lux séo suficientes. Todas
as lampadas devem possuir protecdo plastica.

Operacéao

Deve ser providenciada a confeccdo do manual de Boas Préaticas de
Fabricacdo, onde devem constar a descricdo das instalacdes e o0s
procedimentos operacionais de fabricacdo e procedimentos de controle e
higienizacdo. O fluxo das operacdes ndo deve permitir 0 cruzamento de
matéria-prima e produto acabado, evitando contaminacdes cruzadas.

Todo material armazenado deve ser claramente identificado (data, lote,
quantidade e hora) e adequadamente fechado em sua embalagem original. O
material que der entrada na linha de produgéo devera ter seu revestimento
externo de embalagem retirado previamente. Adotar o sistema PVPS (Primeiro
gue vence - Primeiro que sai”), ou seja, 0 primeiro que entra sera o primeiro a
sair, devendo ser especialmente empregado nos almoxarifados de matéria-
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prima e embalagens.

Equipamentos e utensilios em contato com os alimentos devem ser construidos
em aco inoxidavel ou plastico de grau alimenticio, a exemplo de pas, espatulas
e similares. Para instrumentacéo e controle de processo, os materiais devem
ser revestidos com acgo inox, a exemplo dos termémetros blindados, ou
recipientes e coletores de amostras, nunca utilizando vidrarias para esta
finalidade.

Todos os equipamentos de processo devem ser mantidos sempre com suas
tampas fechadas, estejam eles dentro ou fora de operacéo. Os equipamentos
devem guardar mais de 60 cm entre si e as paredes e 30 cm do piso que 0s
suporta.

Durante a limpeza, todas as partes de equipamentos devem permanecer sobre
estrados limpos de plastico e ndo diretamente sobre o piso.

As eventuais fontes de pingos, goteiras ou poeiras devem ser consertadas
imediatamente. Todo reparo em instala¢do ou equipamento deve ser conduzido
com a fabrica parada. Em caso de extrema necessidade pode ser tolerado
reparo durante a producéo, isolando-se completamente a area.

O lixo e o material descartado devem ser retirados diariamente da fabrica e, se
necessario, mais de uma vez ao dia.

Controle de Pragas

Este programa deve ser feito conforme o local, clima, tipo de pragas, alimentos
e outros fatores particulares. Neste sentido, é recomendavel que se recorra a
empresas especializadas, que prestam tais servicos para a indudstria de
alimentos.

Pragas podem entrar juntamente com a matéria-prima e outros produtos
(embalagens, caixas, etc.) que sejam introduzidos na fabrica e, assim, uma
observacdo cuidadosa deve ser feita na recepcdo. E vedado o transito de
gualguer animal nas proximidades da area da fabrica.

A vedacéo correta de portas, utilizagéo de telas em janelas, ralos (usar tampas
do tipo “abre-fecha”) e condutores de fios e tubos colaboram decisivamente
para o atendimento as BPF. Ndo acumular lixo nas proximidades da indUstria
evitara a infestacao por insetos.

N&o se deve utilizar nenhum tipo de veneno em &reas internas da fabrica.
Havendo risco ou suspeita de roedores, devem ser usadas armadilhas com
isca, preferencialmente queijo ou frutas ou opcionalmente, usar armadilhas
adesivas. Inspecionar e remover periodicamente ninhos de pragas.
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Registros e Documentacéo

Os registros, documentos e amostras permitem um controle abrangente e
rapido do histérico da empresa, permitindo, muitas vezes, a resolucéo rapida
de um problema que se mostraria insoltvel de outra forma.

A identificacdo correta e legivel de matérias-primas, insumos e embalagens é a
etapa inicial, seguida pelo controle de fluxo de todo o material, por parte dos
almoxarifados. Cada fabricacdo deve ser identificada completamente quanto ao
lote, variaveis importantes de processo (tempo, temperatura, acidez,
concentracdo de acUcar e outros), hora da producéo, datas de fabricacédo e
validade dos produtos. Outras observacbes relevantes, interrupcbes e
modificagdes eventuais no processo devem ser completamente documentadas.

Rotulagem

A rotulagem dos produtos como suco de fruta, suco clarificado e repositor
hidroeletrolitico segue as mesmas regras usadas para alimentos embalados na
auséncia do cliente (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2002)
e de rotulagem nutricional (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA,
2003). Devem constar as seguintes informacdes:

Denominacéo de venda do alimento;

Lista de ingredientes (composto, 4gua, misturas, aditivos);
Conteudos liquidos;

Identificacdo da origem;

Nome ou razdo social e endereco do importador, no caso de alimentos
importados;

Identificacdo do lote;
Prazo de validade.

Sucos de fruta

Os sucos de fruta sdo assim designados quando apresentados na sua
concentracdo e composicao natural, limpido ou turvo. A designacéo “integral”
ou “simples”, é privativa do suco de fruta sem adicdo de aclcares e na sua
concentracao natural.
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Repositores hidroeletroliticos

Os repositores, além dos dizeres exigidos para os alimentos em geral, devem
apresentar no painel principal a designacdo “Repositores Hidroeletroliticos
para Praticantes de Atividade Fisica” (BRASIL, 1998).

Nos demais painéis a recomendacao em destaque e negrito: “Recomenda-se
gue os portadores de enfermidades consultem um médico e ou nutricionista,
antes de consumir este produto”.

A informacdo nutricional desses produtos devera estar de acordo com o
Regulamento de Rotulagem Nutricional, em carater obrigatério.

Deve ser declarado o valor energético e a quantidade dos seguintes nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e sédio, além de cloretos.

Caso os valores de carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibra alimentar,
sejam menores ou iguais a 0,5 g na porgéo, utilizar a expressao “nao contém
guantidades significativas de ...... ”. Para a declaragéo de gorduras saturadas e
gorduras trans, utilizar essa expressdo para valores menores que 0,2 g na
porcéao.

A disposicéo, o realce e a ordem devem seguir os modelos apresentados na
Resolugdo RDC n.° 360 da ANVISA (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2003), agrupada e estruturada em forma de tabela, com os valores
e as unidades em colunas.

A declaracéo “outros nutrientes nao obrigatérios”, como potassio, vitaminas e
ou minerais, é permitida, devendo seguir as mesmas orientagdes contidas na
legislacéo.

Além da mencéo de nutrientes na lista de ingredientes, obrigatdria da rotulagem
nutricional, é permitida a declaracéo de propriedades nutricionais do alimento.
E a chamada informac&o nutricional complementar, que é definida como
gualquer representacdo que afirme, sugira ou impliqgue que um alimento possui
uma ou mais propriedades nutricionais particulares, relativas ao seu valor
energético, conteddo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares,
vitaminas e/ou minerais. Estéo proibidas expressdes tais como “anabolizantes”,
“body building”, “hipertrofia muscular”, “queima de gorduras”, “fat burners”,
“aumento da capacidade sexual”, ou equivalentes.
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