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Apresentacao

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

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroindustria 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 reducio de custos, ao aumento da produtividade e a
garantia de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas priticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao pUblico-alvo, cada manual desta
colecdo apresenta um tema especifico, cujo contetido € embasado
na gestdo e na inovacao tecnoldgica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questdo 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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dutos minimamente processados tém sido desenvolvidos
cipalmente com finalidades industriais, isto é, como ingredientes
saladas, sopas e pizzas, mas também para vendas a varejo,
cipalmente em supermercados e lojas de conveniéncia. Nos
desenvolvidos, cerca de 70% dos produtos minimamente
ados sdo utilizados em cozinhas industriais, em fast-foods e
taurantes, por serem praticos e apresentarem elevada qualidade
al e sensorial (cor, textura, aparéncia, sabor e odor). Esta (ltima,
cida por consumidores no momento da compra.

r mercado é para hortalicas minimamente processadas,
m ha demanda por frutas, principalmente por mercados
ucionais e por consumidores individuais, em virtude de mudan-
no estilo de vida e das novas tendéncias associadas  satde.
mas frutas tém potencial para pronto consumo, como mam3ao
© em cubos, manga em fatias, morango limpo e sem
culo, melancia em pedacos, meldo em cubos ou cilindros,
s descascados ou em gomos.




Quando cortadas, as frutas apresentam alteragoes fisiolgicas
provocadas por danos mecanicos, que aumentam sua perecibilidade,
reduzindo, conseqlientemente, sua vida Gtil. Assim, a fruta minima-
mente processada exige procedimentos corretos de manuseio
durante seu preparo e seu beneficiamento.

Este manual tem o objetivo de fornecer orientacées basicas para o
processamento minimo do melao, do abacaxi, da manga, do mamao
e da goiaba, com recomendagbes basicas sobre os aspectos de
higiene e de sanitizacao e também sobre as boas priticas de fabricaco.

Definicdo
do produto

Frutas minimamente processadas sio produtos derivados de opera-
¢oes minimas de processamento, desenvolvidas em condicées
preestabelecidas de higiene e sanitizacio, com o fim de manter as
caracteristicas da fruta fresca. Atualmente ndo existe legislacio sobre
a producéo de frutas minimamente processadas. Muitas pesquisas
estao sendo realizadas com o intuito de melhorar a definicio
dos pardmetros de qualidade e de seguranca microbiolégica
desses produtos.
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Fig. 1. Etapas do
processo de producao
de frutas minimamente
processadas.

Enxaglie e drenagem
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Colheita

As frutas frescas utilizadas no processamento devem apresentar as
seguintes caracteristicas:

Melao - Independentemente do tipo de melao, na colheita devem
ser observados o teor de sélidos soluveis, a firmeza do fruto, a cor
e o aspecto da casca. Utilizando os parametros cor e teor de sélidos
soluveis (°Brix), o meldo do tipo ‘Amarelo’ pode ser colhido
verdoso, amarelo-palido ou amarelo-ouro, com 10°Brix a | 2°Brix.
O melao 'Cantaloupe' deve ser colhido quando apresentar de 25%
a 50% de evolucio da rachadura do pedinculo e com 10°Brix.
A colheita do meldo tipo ‘Gilia’ deve ser feita quando o fruto
apresentar cor amarelada uniforme e 12°Ca 14°C. No melao tipo
‘Pele de Sapo’, a cor caracteristica deve ser intensa, com | 1°Brix.

Abacaxi — O abacaxi deve ser colhido quando estiver no ponto
ideal de maturacao, ou seja, com as melhores caracteristicas para
consumo. Esses pardmetros devem ser estabelecidos para cada
regido, pois sdo condicionados por fatores locais especificos.

Mamao — O mamao deve ser colhido no estagio de maturagao,
indicado pela coloragao amarela em 50% a 75% da casca.

Manga — As mangas devem ser colhidas no ponto de maturagao
denominado “de vez”. A casca deve ser lisa, brilhante e apresentar
coloracio verde-amarelada.

Goiaba — As goiabas devem ser colhidas no estagio de maturagao
conhecido como “de vez”, com coloracio verde-mate, considerado
o ponto ideal para comercializagao e consumo.

Transporte

Para a manutencao das qualidades fisicas, quimicas e biologicas, o
transporte das frutas para a area de processamento deve ser feito
logo ap6s a colheita, ou nas horas mais frescas do dia.

No caso do melao, algumas variedades tém maior resisténcia e,
assim, podem ser transportadas decorrido algum tempo da colheita.
Paraisso, o fruto deve ficar em local ventilado ou em camaras frias.
Porém, no caso do melao ‘Cantaloupe’, por ser menos resistente, o
transporte para a unidade de beneficiamento deve ser realizado
logo ap6s a colheita. O transporte do abacaxi para o local de
processamento nao deve superar 24 horas apés a colheita.

Os frutos nao devem ser transportados a granel. Devem ser
acondicionados cuidadosamente em caixas de plastico, para evitar
choques e abrasées.

Recepcao e selecao

A recepcao deve efetuar-se préximo ao local de lavagem. Ao chegar
na area de recepcao, as frutas devem ser selecionadas de modo que
formem lotes uniformes quanto ao grau de maturacao, de sanidade
e de tamanho, para facilitar o descarte das frutas ou de pedacos
delas que apresentarem danos mecanicos, podridoes e/ou defeitos
que afetarao a qualidade do produto final.

Se as frutas estiverem muito sujas, recomenda-se, para facilitar a
selecdo, proceder a uma pré-lavagem com agua corrente, para a
eliminagcao de impurezas, como terra, galhos, insetos.

Em abacaxi, deve-se cortar as coroas das frutas selecionadas, de modo
que nao deixe nenhuma abertura que favorecaa entrada de patogenos.




Nessa etapa, as goiabas devem ser mantidas em ambiente com
temperatura aproximada de 22°C, durante 2 dias, para permitir a
evolugio da coloragio interna e amaciar a superficie, facilitando,
assim, o descasque.

Durante o periodo entre a recepgao e o processamento, as frutas
devem ser mantidas em local frio ou bem ventilado.

Lavagem

As frutas devem ser lavadas com agua corrente e detergente neutro
para retirar as sujeiras da superficie e reduzir a carga microbiana
inicial (Fig. 2). O tempo minimo para essa operagio deve ser de
10 minutos, devendo-se enxagua-las em seguida, com agua corrente.

A combinagao de agua com acao mecanica de escovacio promove
areducdo dos microrganismos. Esse procedimento é recomendado
principalmente para o melao, cuja superficie rendilhada favorece a
adesao de microrganismos.

Geralmente, a dgua corrente reduz a carga microbiana das superficies
de frutas. Entretanto, é preciso certificar-se de que a qualidade
microbioldgica da agua utilizada € adequada, pois, do contrario, a
prépria agua sera fonte de contaminacao.

Sanitizacao

Nesta etapa, utilizam-se sanitizantes do tipo compostos clorados,
acido peracético e peréxido de hidrogénio. Entretanto, os
compostos clorados, como agua sanitaria e cloraminas organicas,
sao muito eficientes, de facil aquisicio no mercado e de menor custo.

Apos a lavagem, os meldes devem ser imersos, por 10 minutos,
em 4gua clorada, contendo, aproximadamente, 200 mg L' de cloro
residual livre por litro de agua (aproximadamente |10 mL de agua
sanitaria para | L de agua) (Fig. 3).

As goiabas devem ser imersas, por 5 minutos, em solugao sanitizante,
contendo, aproximadamente, 150 mg L' de cloro residual livre
por litro de agua (aproximadamente 7,5 mL de agua sanitaria para
| L de 4gua). Para o mamao, a manga e o abacaxi, a solugao sanitizante
deve apresentar 200 mg L' de cloro residual livre, que corresponde
a aproximadamente |0 mL de 4gua sanitaria para | L de agua.
O tempo de imersao deve ser também de 5 minutos.

A solucio clorada deve estar em constante agitaciao. Recomenda-
se que seja preparada em dgua com temperaturaentre 10°Ce 15°C.
A solu¢do deve ser utilizada imediatamente, pois o cloro é volatil,
ou seja, evapora-se rapidamente.
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Fig. 3. Sanitizacdo das frutas em solucao de cloro (durante 10 minutos).

O pH da solugio deve ficar entre 6 € 6,5, 0 que garante a liberacao
de 70% a 90% da forma ativa dos compostos. E importante que as
frutas sejam bem limpas antes de serem sanitizadas, paraaumentar
a eficiéncia do cloro. A solucio deve ser trocada com freqiiéncia ou
sempre que se observar a perda de sua limpidez.

Descasque e corte

A forma adequada de descasque e de corte das frutas € condicao
para minimizar a transferéncia de microrganismos da superficie para
o interior da fruta. O descasque e o corte de frutas sio feitos,
geralmente, pelos métodos manual ou mecanico.

i

A necessidade de uso de método mecanico, geralmente utilizado
em escala industrial, precisa ser avaliada, considerando a intensidade
de danos que pode causar as frutas, pois serve de porta de entrada
para microrganismos deterioradores, que comprometerao a
qualidade do produto, e para patégenos, que € um problema de
satide publica. Para minimizar esses problemas, recomenda-se utilizar
o método manual. Para a obtencao de melhores resultados, os cortes
devem ser feitos em ambiente climatizado, utilizando-se facas com
lAminas afiadas e de aco inoxidavel, previamente sanitizadas.

O tipo de corte (rodelas, cubos) é escolhido pelo préprio
processador, conforme a fruta, para minimizar danos (Fig. 4).
O abacaxi, por exemplo, deve ser cortado em rodelas ou pela
metade, enquanto a manga, em cubos.

9

Fig. 4. Seqiiéncia do descasque e do corte de meldes ‘Cantaloupe’.

No caso do mamao e da goiaba, sugere-se que as pontas sejam
eliminadas e que o fruto seja cortado de forma longitudinal, paraa
retirada das sementes. Faz-se, em seguida, o corte no formato final.
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Enxagiie e drenagem

O objetivo do enxagiie das frutas depois do corte é reduzir o risco
de contaminacdes provenientes das etapas anteriores e a oxidacao
enzimatica durante a estocagem. Nessa etapa, porém, o tipo de
sanitizante, sua concentracido e o tempo de exposicao sao
pardmetros de pesquisa, pois o que se busca ¢ aliar a qualidade
sensorial 2 qualidade microbiolégica do produto final (Fig. 5.1).

Fig. 5. Seqiiéncia do enxagiie e da drenagem das frutas minimamente processadas.

O enxagiie de meldes minimamente processados é geralmente
realizado como processo de sanitizacio. Nessa etapa, recomendam-
se concentracdes de 50 mg L' (aproximadamente 2,5 mL de agua
sanitaria por | L de 4gua), durante 30 segundos, ou de 5 mg L
(aproximadamente 0,25 mL de 4gua sanitaria por | L de agua),
durante | minuto, com agua resfriada entre 10°C e 15°C (Fig. 5).

O abacaxi, 0 mamao e a goiaba cortados devem ser imersos por
| minuto em 4gua clorada fria, na concentragdo de 20 mg L
(aproximadamente | mL de 4gua sanitaria por | L de 4gua), enquanto
amanga deve ser submetidaa 5 mg L' (aproximadamente 0,25 mL
de 4gua sanitaria por | L de 4gua). Essa etapa ajuda a eliminar o
suco celular extravasado.

~iy
%

w
A drenagem € um processo importante para a seguranca
microbioldgica das frutas minimamente processadas e, nessa etapa,
ela é feita com peneiras de plastico ou ago inoxidavel, pois as frutas
nao suportam a centrifugagcao. O tempo de drenagem deve ser de
| a3 minutos (Fig. 5.2).

Embalagem

A embalagem assegura protecao ao produto contra danos do meio
ambiente e futura contaminagao por microrganismos. A seguranga
e a qualidade desses produtos podem ser afetadas pelo tipo de
embalagem.

Principalmente para melées minimamente processados (Fig. 6), que
tém um pH favoravel ao crescimento de patégenos, a embalagem
deve promover a troca de gases entre o interior daembalagem e o
meio externo, para nao criar uma atmosfera anaerdbica.

Fig. 6. Seqiiéncia do acondicionamento das frutas minimamente processadas em
embalagens de polietileno tereftalato.

Entre as embalagens disponiveis no mercado que podem ser
utilizadas para esse produto, sugerem-se as bandejas de polietileno
expandido (isopor), com revestimento de filme de policloreto de
vinila (PVC), e caixas de polietileno tereftalato (PET).

21
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Armazenamento e distribuicao

Durante o armazenamento e a distribuicao, as frutas minimamente
processadas devem ser mantidas em temperaturas baixas, a fim de
reduzir as perdas de qualidade do produto, os processos
bioquimicos que podem ser originados de reagdes de enzimas de
microrganismos psicrotréficos (isto é, que se desenvolvem a
temperatura de refrigeracdo) e de outros que continuam a se
desenvolver em baixas temperaturas, inclusive patégenos.

Para minimizar esses efeitos, durante o processamento do melao,
recomendam-se temperaturas entre 10°C e 15°C,ede 7°Ca =
2°C para o armazenamento. A distribuicdo deve ser feita em
temperatura de refrigeracao.

A manga, o mamao, a goiaba e o abacaxi minimamente processados
devem ser armazenados em temperaturas baixas, entre 4°C e 7°C,
sendo importante a manutencio dessa temperatura durante o
transporte, o armazenamento e a comercializacao.

Equipamentos e
utensilios

Os equipamentos e os utensilios necessarios ao processamento
minimo de frutas sao:

* Tanques de alvenaria com azulejo ou de ago inoxidavel para a
lavagem e a sanitizagao dos frutos.

* Mesa para selecao (ago inoxidavel).
* Mesa para preparo (ago inoxidavel).

* Mesa ou bancada para embalagem do produto (ago inoxidavel
ou material lavavel).

* Descascador de frutas, semelhante ao usado para descascar melao
(opcional).

¢ Tabuas de plastico.

* Facas com liminas afiadas e colheres de aco inoxidavel.

* Termosseladora ou maquina para fechar sacos de plastico a quente.
. Suporte com bobina de PVC.

* Balancas eletronicas.

* Cimaras frias para armazenamento do produto.
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* Monoblocos de plastico para transportar os frutos dentro da area
de processamento, para operacoes de sanitizacao, ou para colocar
os frutos apés a lavagem.

* Peneiras m«m:,amm de plastico.

* Caixas de plastico.

* Term&metros.

* Refratometros portateis para medir o teor de sélidos soltveis.

* pHmetro (medidor de pH).

Planta baixa da

agroindUstria

24
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Fig. 7. Planta baixa da agroindustria de processamento minimo de frutas.




Higienizacdo do

ambiente, de
equipamentos
e de utensilios

Quando se analisa o fluxograma de processamento, verifica-se a
importancia do programa de higiene e de sanitizagao do ambiente,
de equipamentos e de utensilios, pois a fruta minimamente
processada nio passa por nenhum tipo de processamento térmico
para reduzir a microbiota.

Colaboradores e processadores devem entender a higienizacao
como um processo preventivo. No processo de higienizacéo, varios
fatores devem ser levados em conta, como qualidade da agua, tipo
de sanitizante, comportamento do pessoal e tipo de superficie dos
equipamentos e dos utensilios.

Programas de limpeza e de sanitizagio devem ser obedecidos a
risca em todas as etapas do processamento de frutas, para evitar a
contaminacio dos produtos. Algumas nogoes basicas, discutidas
abaixo, devem ser levadas em consideragido para planos de
higienizacio, que compreendam as seguintes etapas:

Pré-lavagem — Nesta etapa, é feitaa reducio dos residuos aderidos
4 superficie dos equipamentos. Em geral, sdo removidos 90% da
sujeira.

Lavagem — A lavagem é feita com o auxilio de escovas, esponjas e
detergentes para retirar os residuos mais aderentes. Para uma
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correta e eficiente operacao, ¢ preciso ter conhecimento de todos
os elementos do processo, como o tipo de residuo a ser retirado e
a qualidade da agua.

Dois tipos de detergentes sao utilizados:

Detergentes alcalinos — quando o objetivo é remover proteinas
e/ou gorduras.

Detergentes acidos — quando o propésito é eliminar incrustagdes
minerais.

Enxagiie — O enxagiie consiste na remocao dos residuos e também
do detergente aplicado. A agua deve estar morna. Se necessério,
utilizar 4gua quente para eliminar microrganismos (bactérias e
fungos) e otimizar a evaporacdo da agua da superficie dos
equipamentos.

Desinfeccao — A desinfecgao ou sanitizagio consiste na aplicacio
de desinfetante na concentragdo recomendada e no tempo de espera
para garantir uma agao efetiva. O cloro é um bom desinfetante,
a ser utilizado nas concentracoes de 100 a 200 ppm, ou seja, de
| a2 mL de 4gua sanitaria (10% de cloro livre) para | L de 4gua,
com tempo de esperade |5 minutos.

Os pisos das areas de recepcao e de processamento devem ser
limpos diariamente, antes e ap6s a realizacio de cada etapa, ou mais
vezes, de acordo com a necessidade. A remocao fisica de residuos
sélidos maiores é mais eficiente se for feita com o uso de vassouras
apropriadas para esse fim.

Alimpeza e a sanitizagio de paredes, bancadas ou mesas de apoio,
portas, janelas e telas devem ser feitas semanalmente ou com mais
freqiiéncia, se necessario.

g
L

O pedilivio deve ser mantido em solucio clorada a 200 mg L' de
cloro residual livre (aproximadamente 10 mL de 4gua sanitaria para
| L de agua), esvaziado e lavado diariamente, ou mais vezes, quando
necessario.

A caixa d'agua deve receber tratamento de limpeza em periodos
preestabelecidos. A caixa deve ser esvaziada pela torneira de vazio,
em seguida lavada com agua e escova para a retirada de todos os
residuos e da matéria organica, e, finalmente, sanitizada com 4gua
clorada a 500 mg L' de cloro residual livre (aproximadamente
25 mL de 4gua sanitaria para | L de agua). As torneiras devem ser
mantidas abertas por um determinado periodo, para eliminar todos
os residuos retidos nos canos. Em seguida, enxaguar a caixa com
agua limpa, fechar as torneiras e encher a caixa. Apés o enchimento,
aguardar 30 minutos antes de utilizar a dgua.

E importante verificar se os equipamentos sdo desmontaveis ou nao,
e qual é a melhor maneira de higieniza-los.

Tabuas, colheres, facas, peneiras e demais utensilios devem ser
lavados previamente, com detergente neutro. Em seguida, fazer a
sanitizacao com agua sanitaria a 200 mg L' (aproximadamente
|0 mL de 4gua sanitaria para | L de agua), em pH 6,5. Durante o
processamento, os utensilios devem permanecer imersos na solucao
sanitizante.
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Boas prdaticas de
fabricagéo (BPF)

As boas praticas de fabricacio (BPF) sdo requerimentos exigidos
para o correto manuseio de alimentos, desde a matéria-prima até o
produto final.

Aadogao das BPF garante a salde e a integridade do consumidor e
é fundamental em um programa de seguranca alimentar. As BPF

" abrangem requisitos basicos de higiene durante o processamento e
aadequacao da estrutura fisica.

A drea de processamento minimo de frutas deve adotar as BPF a
fim de reduzir os riscos associados & contaminacio de alimentos.
Entre os requisitos exigidos para as BPF, destacam-se:
recomendacdes de construcao das instalagées, conduta quanto as
praticas sanitarias de manipulacio de alimentos e de higiene pessoal,
controle de estoque de matéria-prima e de contaminacio cruzada,
bem como registro em formularios adequados de todos os
procedimentos da agroindustria.

Instalacoes

Projeto da agroindustria — As instalagées de uma agroindUstria
de frutas minimamente processadas devem ser dimensionadas de
maneira que sua estrutura basica possa ser modificada e ampliada,
de acordo com as necessidades e a evolugdo da producdo. Devem
propiciar também condi¢des minimas de higienizacdo e de limpeza,
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e possibilitar um destino adequado aos dejetos liquidos e sélidos.
Além disso, devem ser isoladas de outras instalagdes, como
moradias, currais e pocilgas.

Areas da agroindastria — A agroindUstria deve conter trés dreas
distintas, dispostas de forma que nao haja contato entre o produto
processado e a matéria-prima, a saber: area de recepg¢ao ou area
“suja”, area de processamento e area de expedicio e depésito.

Aérea de recepcao ou area “suja” recebe as frutas vindas do campo.
Nessa area, as frutas sao submetidas a selecio, a limpeza e a lavagem.
Essa area deve ter locais previamente demarcados para cada
operacao, dispor de boa drenagem dos liquidos e de boa estrutura
para o recolhimento dos residuos sélidos (cascas, talos e produtos
descartados).

A area de processamento exige uma higiene muito mais criteriosa
e, portanto, deve ser isolada. E obrigatéria a instalagado de um
pedilGvio na sua entrada. A temperatura dessa sala deve ser
controlada, dando inicio a cadeia de frio.

As areas de expedicdo e de depdsito podem ficar na mesma sala.
Em pequenas agroindustrias, corresponde ao local onde ficam as
geladeiras e os freezers para armazenamento dos produtos
processados, ja embalados e rotulados. Nessa sala, também sao
estocadas embalagens, etiquetas e insumos necessarios ao
processamento, exigindo cuidados quanto a protecao contra agentes
externos, como insetos e pequenos animais. Em unidades que
comportam o uso de camara fria para a estocagem refrigerada dos
produtos prontos para comercializacdo, deve haver uma sala
reservada ao armazenamento de embalagens, etiquetas e outros
insumos, que também deve estar protegida contra insetos e animais.

Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente,
de facil lavagem, antiderrapante e apresentar declive de 1% a 2%
em direcdo aos drenos ou ralos telados ou tampados.
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Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie que
facilite a limpeza. Recomenda-se pavimentar em concreto liso, com
caimento adequado.

Paredes e teto da sala de processamento — Paredes e tetos
nio podem apresentar falhas de revestimento e de pintura.
Recomenda-se pintar o teto e as paredes (apds a correcao das falhas)
adequadamente, com tinta ep6xi branca, ou assentar azulejos claros
nas paredes, até uma altura minimade 2 m.

Luminarias — As luminarias devem ter formato apropriado a protecio
das lampadas na area de processamento, evitando que se quebrem.

Esgotamento industrial — Em todas as instalacdes, devem ser
usados ralos sifonados com tampas escamoteaveis. Os residuos
acumulados no ralo devem ser retirados diariamente, e, em seguida,
deve-se deixar escorrer agua pelo encanamento.

Refeitorio, banheiros e vestuarios — Devem ficar isolados da
estrutura principal.

Disponibilidade e qualidade da 4gua — Para a instalacdo da
agroindustria, deve-se avaliar a disponibilidade e a qualidade da
4gua local. O custo de sua obtencao deve ser avaliado antes da
implantacio, e sua qualidade mantida sob controle, por meio de
anélises periddicas. Seu abastecimento pode ser feito por poco semi-
artesiano, para diminuir os custos e permitir o controle de qualidade
daagua.

Pessoal

Numa industria de processamento minimo, a manipulagdo de
produtos é intensa; assim, & necessario que o pessoal envolvido nas
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operagoes seja treinado sobre as BPF, principalmente no que diz
respeito a higiene pessoal.

Higienizagcao de maos — Os empregados devem lavar as maos a
cada vez que entrarem na area de producio, antes de iniciarem o
processamento, apos a manipulagao de material contaminado e apés
usarem o banheiro. Apés a manipulacdo de objetos insalubres, os
operarios devem lavar as maos e o antebrago com 4gua e sabdo e,
sé depois, lava-las com a solugéo sanitizante, pois os sanitizantes
atuam mais efetivamente depois de procedida a higienizacio com
agua e sabao.

Se for necessario usar luvas durante a manipulacio de alimentos,
elas devem ser sempre mantidas limpas e em perfeita condicio
higiénico-sanitaria. O uso de luvas nio dispensa a obrigacio de lavar
as maos, com a freqiiéncia e o rigor necessérios.

Maos e luvas devem ser higienizadas a cada 30 minutos, com géis a
base de alcool a 70%. As luvas devem ser trocadas no minimo a
cada 4 horas, ou sempre que se apresentarem desgastadas, rasgadas
e com probabilidade de afetar a qualidade do produto.

O local para lavar as maos deve ser munido de: 4gua corrente, sab3o,
papel para enxugar as maos, lixeira com saco de pléstico e pedal.

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

Adornos — Os empregados ndo podem usar anéis, relégios, brincos
e pulseira, tanto para evitar que se percam no alimento, como para
prevenir sua contaminagao.

Uniformes — Todos os empregados devem usar uniformes limpos,
sem bolsos e sem botes, de cor branca (ou outra cor clara), toucas
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e botas. As toucas devem ser confeccionadas em tecidos ou em
fibra de papel, devendo cobrir todo o cabelo dos empregados de
ambos os sexos. Quando nao-descartavesis, esses artigos devem ser
lavaveis e mantidos rigorosamente limpos.

Conduta — Conversas durante o processamento devem ser
evitadas, para nao contaminar o produto final. E expressamente
proibido comer, portar ou guardar alimentos para consumo no
interior da drea de processamento. Evitar praticas e habitos anti-
higiénicos na area de producao, como fumar, espirrar, tossir e cuspir.

Manipuladores acometidos de qualquer doenca infecto-contagiosa
ou que apresentem ferida nas maos devem ser afastados da area de
producio e conduzidos a outro tipo de trabalho até se restabe-
lecerem.

Procedimentos

Controle de estoque de matéria-prima — Apés o recebimento,
a matéria-prima nao deve ficar sem refrigeragdo por um longo
periodo.

Controle de contaminagao cruzada — Nao deve haver
cruzamento de matéria-prima com produto acabado, para que este
dltimo ndo seja contaminado com microrganismos tipicos das
matérias-primas, colocando a perder todo o processamento
realizado.

Limpeza de ambientes — Deve haver procedimentos especificos
e com freqiiéncia minima diaria, de sanitizacdo das areas de processo
(paredes, pisos e tetos); e semanal, de sanitizagao das nw_jm_..mm de
refrigeracio, assim como de todo o ambiente da agroindustria.
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O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas e em sacos de
plastico, devendo ser diariamente retirado da agroindustria.

Armazenamento

Armazenamento compreende a manutencao de produtos e
ingredientes em ambiente que preserve sua integridade e sua
qualidade.

Estoque de produtos acabados — O armazenamento dos
produtos sob refrigeracdo deve ser feito de modo continuo e o
mais rapido possivel, conforme o fluxo do processo. Pode ser feito
em geladeiras, freezers ou cAmaras frias, a depender da capacidade
de produgdo da agroindustria. Deve-se adotar o sistema PVPS
(Primeiro-que-Vence-Primeiro-que-Sai).

Produtos quimicos e uso de madeira — Produtos alimenticios
nao devem ser armazenados ao lado de produtos quimicos, de
higiene, de limpeza e de perfumaria, a fim de evitar a contaminacao
dos alimentos ou a impregnacio com odores estranhos.

Evitar o uso de madeira (inclusive em paletes), por ser um material
que nao permite realizar limpeza e sanitizacio satisfatérias,
principalmente se a madeira estiver molhada.

Controle de pragas

O controle de pragas corresponde a todas as medidas necessarias

para evitar a presenca de insetos, roedores e passaros no local de
producio.

Parte das orientagdes apresentadas nos itens sobre pessoal e
instalagbes é preventiva em relacdo a presenga de pragas no
estabelecimento. Deve-se ter um controle efetivo e integrado de
pragas, tanto nas areas internas como nas externas da agroinddstria.

Avedagcdo correta de portas, janelas (protecio telada), ralos (usar
tampas do tipo “abre-fecha”) e condutores de fios e tubos colabora
decisivamente para o atendimento das BPF.

Convém remover periodicamente ninhos de passaros nos arredores
da agroindustria e vedar todos os espacos livres onde passaros
possam se alojar.

E vedado o trinsito de animais nas proximidades da 4rea da
agroindustria.

Registros e controles

A organizacio é a mola-mestra para o sucesso do empreendimento,
seja qual for o porte do estabelecimento. Registros e documentos
adequados possibilitam, muitas vezes, a resolugéo rapida de problemas.

4

Elaboragdo do Manual de BPF — E imprescindivel que a
agroindUstria registre seu comprometimento com as BPF por meio
da elaboracio de um manual préprio, que especifique todos os
procedimentos de controle para cada etapa do processo.

Descricio de procedimentos operacionais — E preciso
descrever todos os procedimentos necessarios as atividades de
producio e de uso de equipamentos. Um controle amﬁ_nmm:.nm pode
gerar problemas de qualidade, além de falta de _umn__,o:_mmmmo oude
seguranca alimentar. Geralmente, esses procedimentos sao relatados
no Manual de BPF, em itens especificos.
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Elaboracao de registros e controles — Cada procedimento
descrito gera uma ou mais planilhas de registros das varidveis de
producao. Esses registros sio importantes para que o
processamento seja rastreavel a qualqguer momento. Qutras
ocorréncias, como interrupgdes e modificagbes eventuais no
processo, devem ser rigorosamente documentadas.




Colecdo Agroindustria Familiar

Titulos lancados

>m:m de coco verde refrigerada
Batata frita
Hortalicas minimamente processadas
Polpa de fruta congelada
Queijo mussarela
Queijo minas frescal
Queijo parmesio
Queijo prato
Queijo coalho
Manga e meldo desidratados
Bebida fermentada de soja
Licor de frutas
Espumante de caju
Processamento de castanha de caju
Farinhas de mandioca seca e mista

Doce de frutas em calda

Dobre e cole aqui

LIVRARIA VIRTUAL
(www.sct.embrapa.br/liv)
Acesso rapido a informacao agropecudria

Preencha este cupom e o envie pelos Correios. Nao é necessario selar (Frete nio Incluso).
Se preferir, faca seu pedido por telefone (61) 3340 9999 ou por fax (61) 3340 2753.

Cébd. Titulo Quant.  Precgo (R$)

Total
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Total do Pedido
Total do Frete =~ N
Total Geral |
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|
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Formas de pagamento

GRU - Simples (Guia de Recolhimento da Unido - Simples)
Como obter a Guia: Acessar o site do Tesouro Nacional — (www.tesouro.fazenda.gov.br)
Dados obrigatérios no preenchimento: Dados da GRU: Unidade Favorecida — Cédigo: 135081 / Gest3o:
13203 / Recolhimento — Cédigo 28818-7
Preencher também os campos relativos ao Contribuinte (CNPJ ou CPF e Nome do Contribuinte).

Como pagar: Pagamento exclusivo no Banco do Brasil S.A., pela Internet, ou por terminal

de auto-atendimento, ou diretamente no caixa.

Copia do comprovante: Enviar por fax ou e-mail (vendas@sct.embrapa.br), ou correio juntamente com o
pedido e com os dados para emissdo da nota fiscal.

ATENCAO: Estes dados deverdo ser corretamente preenchidos na GRU - Simples, sob o risco
de seu dep6bsito nao ser identificado.

Cartao de crédito: Visa e American Express

Cheque nominal ou Cheque correios nominal a Embrapa Informac&o Tecnoldgica
Boleto bancario com cédigo de barras: impresso diretamente do site da Livraria Virtual,
apos confirmacao do pedido. Pago em qualquer banco ou terminal de auto-atendimento
até a data de vencimento nele impressa. Para obter a segunda via do boleto, informar o
ndmero do pedido que lhe foi fornecido.

Obs.: Antes de fazer o pagamento via GRU, ou cheque, consulte-nos sobre o valor do frete.

Nome/Empresa: i
Endereco: M Bairro: m
Cidade: M UF: % CEP: M
Profissao: | Fone: ( ) W
Fax: () | CNPI:

l_‘:mn:mmo Estadual: M E-mail: W

Obs: os pregos estao sujeitos a alteracdo sem aviso prévio,



Carta
Resposta

1000012075-DR/BSB
EMBRAPA
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CARTA-RESPOSTA
NAO E NECESSARIO SELAR

AC W/3 Norte 508,
70740-999 - Brasilia - DF

O SELO SERA PAGO POR

msgm

Informacéo Tecnolégica

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

vendas@sct.embrapa.br
www.sct.embrapa.br/liv
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Esta publicacdo contém informacées
sobre o processamento minimo de frutas.
Nela, sGo descritas, de forma diddtica,
todas as etapas de produgdo, os controles necessérios
e as medidas de boas prdticas sanitdrias
para que se obtenha um produto de qualidade.

Processamento
Minimo
de Frutas

Por néo exigir elevados
investimentos em equipamentos,
é uma 6tima opgdo para
pequenos produtores familiares
que desejam agregar valor
as frutas, aumentando,
assim, a renda familiar.
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