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Apresentacdo

A agroindlstria é o setor que processa as matérias-primas agro-
pecuarias, com a finalidade de agregar valor ao produto agropecuario,
transformando-o em produto elaborado. A agroindudstria familiar é
uma atividade de elevada importancia para o Pais, tanto no nivel social
guanto no econdmico. Entre as motivagoes sociais mais relevantes,
destacam-se a fixacdo do produtor na propriedade rural e a ma-
nutencao da integridade familiar, com o envolvimento de todos, na
producao. Economicamente, promove a geracao de emprego e renda.

A Colecao Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Informacao
Tecnoldgica, em formato de manual, proporciona, 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 reduzir custos,
aumentar a produtividade e garantir a qualidade do produto final
asseguradas pela boas praticas de fabricacao (BPF).

Elaborado numa linguagem adequada ao seu publico-alvo, cada manual
desta colecao apresenta tema especifico, cujo contetido é embasado
na gestao e na inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questao a planejar aimplementagao de sua agroindustria,
usando, da melhor forma possivel, os recursos de que dispoe.

Mauricio Anténio Lopes
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducédo

A preservacao do pescado por meio de defumacao teve sua
origem ligada aos primérdios da civilizagao. No entanto, no
século 15, com a pesca de arenque no Mar do Norte, a defumacao
alcancou caracteristicas industriais, com consequente evolucao
das técnicas utilizadas e o aperfeicoamento de equipamentos,
chegando aos padroes atuais de qualidade.

Atualmente, essa técnica é mais utilizada para melhorar o
sabor, o aspecto e as qualidades nutritivas do pescado. Sua acao
conservadora liga-se aos efeitos conjugados da desidratacao
provocada pelo sal e as propriedades bactericidas de alguns
componentes volateis da madeira. Esses componentes presentes
nas madeiras liberam aroma e resinas.

Entretanto, as quantidades absorvidas sao tao diminutas que,
a rigor, nao sao consideradas prejudiciais a saide. A fumaca
proveniente da queima de madeira contém vapores e goticulas
d’agua que conferem ao pescado o sabor e as caracteristicas
proprias dos produtos defumados.

No Brasil, apesar desse processo ser conhecido e utilizado
desde a época pré-colombiana, encontra-se em atraso quando
comparado aos paises europeus. Assim, a producao nacional
continua sem condi¢coes de competitividade até mesmo no
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mercado interno, com o tipo importado, principalmente o
arenque, sendo um dos peixes de maior aceitacao.

A selecao do pescado deve ser feita de modo a utilizar matéria-
prima disponivel na regiao. Alguns consumidores mais exigentes
preferem o peixe de rio, uma vez que atribuem ao peixe de acude
um sabor caracteristico de lama. Peixes muito gordos devem ser
evitados, para se evitar a rancificagao.

Este manual contém orientagdes basicas direcionadas aos
produtores rurais, piscicultores, microempresarios e produtores
familiares que tenham interesse em produzir peixe defumado,
utilizando tecnologia simples e de baixo custo, agregando valor
aos seus produtos, com aumento na geracao de renda e reducao
das perdas existentes nas diversas fases do processo.

Assim, sera possivel distinguir as fases do processamento, bem
como equipamentos e utensilios utilizados, as orientagoes
quanto as boas praticas de fabricacao, de higiene de ambiente
e de pessoal, além de cuidados necessarios quanto a escolha
da espécie que sera defumada e dos cuidados ao escolher as
madeiras (lenha) para o processo de defumacgao.



Definicdo
do produto

O peixe defumado é considerado um delicado item alimentar,
que deve ser consumido em ocasioes especiais, ou apresentado
como alternativa alimentar em nossa dieta, mesmo sendo um
produto caro. Isso mostra que além de preservar o peixe, esse
processo de defumacao faz com que o produto ganhe um valor
agregado, tornando-o nobre.

A defumacao faz com que a proteina torne-se disponivel a um
grande nimero de pessoas que nao tém a oportunidade de
comprar peixe fresco ou que nao tém recursos para tal.

O pescado é um produto altamente perecivel as temperaturas
tropicais, deteriora-se rapidamente. Assim, a menos que o
pescado seja vendido rapidamente apds a captura, este devera
ser preservado de alguma maneira. O gelo pode estender a
vida de prateleira por varios dias, e os consumidores preferem
o pescado na sua forma fresca. Entretanto, o gelo nem sempre
esta disponivel e muitas vezes o transporte pode tardar, de
modo que outros métodos de preservacao devem ser usados.
O método mais comum é a secagem ao sol (com ou sem sal) e
a defumacao.

11
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O Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal', do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (Mapa), define como “defumado” o produto
que, apods o processo de cura, é submetido a defumacao, que
lhe confere cheiro e sabor caracteristico e prolonga sua vida util,
por desidratatacao parcial.

"BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952.
Aprova o novo regulamento da inspegéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Diario Oficial
[da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, segdo 1, 7 jul. 1952. Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa)



Etapas do
processo de
producdo

Recepgao e selecao

i

Pesagem e pré-lavagem

i

Evisceragao e primeira lavagem

i

Escamacdo ou descamacao

.

Segunda lavagem e filetagem

i

Salga

i

Secagem

.

Pesagem e defumacao

W

Resfriamento e embalagem

‘

Armazenagem

Figura 1. Etapas do processo de producéo de peixe defumado.
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Recepcao e selecao

Na recepcao, deve-se observar o aspecto geral do peixe:

Superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico.

Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando
completamente as oOrbitas.

Guelras roseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor
natural, préprio e saudavel.

Ventre rolico firme, que nao deixe impressao duradoura
causada pela pressao dos dedos.

Escamas brilhantes bem aderentes a pele e nadadeiras apresen-
tando certa resisténcia aos movimentos provocados.

Carne firme, com consisténcia elastica, de cor prépria a
espécie.

* Visceras integras, perfeitamente diferenciadas.
e Anus fechado.
* Cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

Os peixes que nao estiverem em condicdes satisfatérias
devem ser rejeitados. O transporte dos peixes para a area de
processamento deve ser feito sob refrigeracao 0 °Ca | °C), para
que se mantenham conservados até a etapa seguinte (Figura 2).



Figura 2.
Recepcao e
selecdo do
peixe.

Pesagem e pré-lavagem

Ap6s a selecao, os peixes devem ser pesados para avaliacio do
rendimento final (Figura 3).

A pré-lavagem é realizada para retirar as sujeiras mais grosseiras e
deve ser feita com agua potavel corrente (abastecimento publico,
fonte natural ou reservatério intermediario), com qualidade
comprovada por meio de analise laboratorial periddica.

Figura 3.
Pesagem do
peixe.
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Evisceracao e primeira lavagem

Recomenda-se fazer a evisceracao antes da descamacgao, para
evitar contato direto dos residuos das visceras e do sangue com
o musculo do peixe. A evisceragao é feita procedendo-se a um
corte longitudinal no ventre do peixe para remocao das visceras.
As visceras devem ser removidas com cuidado para nao estourar
a vesicula que contém a bile, o que podera conferir ao musculo
um sabor amargo e ser rejeitado pelo consumidor (Figura 4).

Figura 4. Evisceragao
do peixe.

Ap6s a evisceracao, os peixes devem passar por outra lavagem
em agua clorada com 5 ppm de cloro, para eliminagao de residuos
das visceras e de sangue. Essa concentracgao é obtida em funcao
da recomendacao do fabricante; por exemplo, utilizando-se
um produto comercial com 65% de pureza, utilizam-se
5,77 g/100 mL de agua.



Escamacao ou descamacao

Aescamacaodeveserfeitadacaudaparaacabeca, tendo-se o cuidado
de remover todas as escamas, inclusive aquelas préximas a cabeca
(Figura 5). Nessa etapa, também retiram-se as nadadeiras e a
cabeca, que também podem ser retiradas na etapa anterior, ou
seja, na evisceragao.

Para se descamar peixes, utiliza-se faca ou facao de ago inoxidavel.
Todo cuidado deve ser tomado para evitar contaminagées na
musculatura (tecido) do peixe.

Figura 5. Escamacdo
do peixe.

Segunda lavagem e filetagem

A segunda lavagem deve ser feita para eliminar os residuos das
etapas anteriores (Figura 6).

Com uma faca afiada, faz-se um segundo corte ao longo do
peixe, préoximo ao dorso, a partir da cauda, com profundidade

17
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suficiente para atingir a espinha dorsal. Depois, faz-se um corte
seguindo as costelas (espinhas) para retirada do filé. Nessa etapa,
recomenda-se proceder, também, a retirada da pele.

Figura 6. Lavagem sob agua clorada corrente.

Salga

A salga é um dos processos mais antigos de preservacao de
alimentos. A carne do peixe tem sal em torno de 0,08% a 1%,
quantidades insuficientes para a conservacao. Para preservar a
carne e evitar sua putrefacao, eleva-se esse indice com cloreto
de sédio ou sal.

Em passado remoto, acreditava-se que o sal atuava como
bactericida no processo, uma vez que ele realmente contém
algumas propriedades antissépticas. Contudo, verifica-se que os

proéprios cristais de sal podem conter colonias de bactérias que
podem se desenvolver tao logo adquiram condicoes adequadas.



Assim, recomenda-se usar sal de procedéncia segura, com
selo de certificacao de qualidade ou que se proceda a sua
pasteurizacdo em estufa a 105 °C/30 minutos. A conservacao
do produto se da pela reducao da atividade da agua, o que nao
impede totalmente a deterioracao.

Certos microrganismos (haléfitos) conseguem sobreviver a altas
concentracoes salinas. Além disso, podem ocorrer reagoes devido
a contaminantes no sal, e reacoes enzimaticas, como também a
oxidacgao das gorduras, a qual é causadora do ranco oxidativo.

A acao do sal nos tecidos é influenciada por varios fatores
fisicos e quimicos, além de uma série de processos bioquimicos
associados aos varios constituintes do peixe.

Outro aspecto de grande importancia no processo de defumacao
de pescado é o processo de salmouragem. Esta, em produtos
defumados a quente, é critica, pois o teor de sal na fase aquosa
do produto deve ser suficientemente alto (superior a 3%).

A salga dos filés é feita pelo método de salga Umida e salga seca.
A salga Umida consiste na imersao dos filés em salmoura, com
concentracao de 30% durante 30 minutos. Nesse processo, os filés
sao arrumados em vasilhames apropriados. Em seguida, adiciona-se
salmoura até preencher totalmente os espacos vazios.

Na determinacao do tempo de salmouragem e da concentragao
salina, ha necessidade de se trabalhar com algumas variaveis, entre
elas o tipo de tratamento dado ao pescado (filetado, espalmado,
inteiro, postas ou costelas), tamanho dos exemplares e o fato de
ser peixe recém-capturado, fresco, refrigerado ou congelado.

Em se tratando de tambagqui filetado, recomenda-se salmouragem
de 30 minutos a | hora, e concentragao salina a 30%. O ideal é
que o teor final de cloretos seja da ordem de 3%, para inibir o

19
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crescimento de qualquer organismo deteriorador, principalmente
o Clostridium botulinum, a bactéria do botulismo. A salga por
salmoura permite uma armazenagem do produto por 4 a 6 meses,
em temperatura ambiente.

A salga seca consiste da impregnacao dos filés em sal iodado
vendido comercialmente, também na concentraciao de 30%,
retirando-se o excesso ap6s 30 minutos. Quando se adota o
processo de salga seca, o tempo de conservacao dos peixes

diminui para | ou 2 meses.

Secagem

Uma vez ja salgados, os filés sao drenados. Para isso, devem ser
empilhados em ambiente fresco, durante | hora, para escorrer
o excesso d’agua e se obter uma secagem uniforme.

No caso da salga seca, os filés também devem ser colocados em
ambiente fresco, para retirada do excesso de sal e de agua.

Depois, tanto os filés salgados com salmoura quanto por salga
seca devem ser envoltos numa gaze, para evitar que, durante o
processo de desidratacao na defumacao, se tornem enrijecidos,
encrespados e rugosos (Figura 7).

y

Figura 7. Preparacao
dos filés antes de serem
colocados no defumador.




Pesagem e defumacao

A pesagem dos filés é opcional, podendo ser feita apés a secagem,
para calculo de rendimento e controle de operacoes.

O processo de defumacao inicia-se pendurando-se os filés no
interior da camara de defumacao, em ganchos apropriados para
esse fim. O aquecimento da camara é feito com aeradores e
exaustores abertos, para permitir a propagacao do calor da parte
inferior para a superior da camara, mantendo a temperatura entre
60 °C e 80 °C por meio das aberturas de passagem do calor.

O processo completo de defumacao dura entre 2 e 6 horas.
O ponto final da defumacao pode ser percebido pelo tato,
passando-se os dedos na superficie do filé, de uma extremidade
aoutra. Estarao prontos os filés que nao apresentarem umidade
ou viscosidade e cuja superficie nao ofereca nenhuma resisténcia
ao deslizamento ou atrito.

Para se obter um produto levemente defumado, sao necessarias
apenas 4 horas. Para um defumado mais acentuado, o tempo de
defumacao deve ser entre 4 e 7 horas, dependendo do tipo de
produto que se quer obter, por exemplo, filés, peixes inteiros,
espalmados e costelas.

A camara de defumacao pode ser construida de varios tipos, desde
modelos simples — como aqueles feitos com tambores de metal —
aos mais sofisticados, que funcionam automaticamente. Recomenda-
se adotar aquele que apresente melhor custo/beneficio.

Como exemplo, pode-se citar um defumador construido com chapas
galvanizadas e cantoneiras de ferro em “L’, provido de sistema de
aquecimento a lenha, com area Gtil de 0,64 m? (Figura 8). Esse
equipamento dispoe ainda de termometro tipo relégio (0 °C a
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150 °C), de controle do sistema de aquecimento, de sistema
aerador, de exaustor e de janela para inspecao da camara de
defumacao.

Figura 8. Defumador industrial.

Pode-se utilizar, também, uma camara de defumacao feita com
madeira compensada e, como defumador, um latao reciclado,
onde se faz uma abertura de 10 cm x 20 cm na parte frontal,
a partir do fundo. Com ferro galvanizado, do tipo utilizado
em construcao civil, confecciona-se um suporte circular com
diametro equivalente a parte interna do latao, com altura igual
ao da abertura frontal. Esse suporte tem a funcao de sustentar
a serragem durante o processo de defumacgao.

Para producao de fumaca, recomenda-se utilizar lenha de
madeira que nao libere resinas e produza carvao de excelente
qualidade. Na Amazénia, a lenha mais indicada na producao de
fumaca é a do cumaru-de-ferro, uma espécie arbérea da regiao,



prestando-se muito bem quando utilizada na forma de serragem,
que produz fumaga densa e inodora.

Por questdes ecoldgicas, recomenda-se o uso de serragem ou
residuos de marcenarias. Nas outras regides do Pais, sugere-se
utilizar lenha com essas caracteristicas, ou seja, sem resina e que
ao ser queimada também produza fumaca densa e inodora.

Resfriamento e embalagem

Imediatamente apés a defumacao, os filés devem ser resfriados
(Figura 9). O ambiente de resfriamento deve ter boa circulagao
de ar, ser fresco e limpo, com umidade reduzida.

O pescado defumado deve ser embalado com laminados flexiveis
ou embalado a vacuo. Para se vedar as embalagens flexiveis,
pode-se utilizar seladora a vacuo, o que garante maior protecao
e seguranca ao produto defumado durante a armazenagem.

Figura 9. Filés
resfriados em
local apropriado.
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Armazenagem

O produto obtido pode ser destinado ao consumo imediato
ou estocado sob refrigeracao, por no maximo 2 meses, sem
prejuizos as suas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas
e qualidade microbiolégica. E oportuno lembrar que, se
for utilizado pescado gordo, sera necessario proceder a
armazenagem frigorifica complementar, para evitar a oxidagao
e a rancificacao das gorduras.

O armazenamento dos produtos defumados requer certo
cuidado e técnicas de conservacao. Quando sao defumados a
quente, nao possuem vida de prateleira muito longa, mas podem
ser consumidos sem necessidade de cozimento, uma vez que
foram cozidos suficientemente durante esse processo. Mesmo
por um curto periodo de tempo, o peixe defumado deve ser
armazenado sob refrigeracdo. No caso de armazenamento por
periodo prolongado, deve ser sob congelamento (-28 °C).

Para o transporte, recomenda-se transportar o peixe defumado
congelado e manter as mesmas condicoes de congelamento e,
se necessario, utilizar gelo seco durante a operacao.



Equipamentos
e utensilios

* Balanca com capacidade para 100 kg.
* Balanca com capacidade para 5 kg para produto acabado.

* Mesas de aco inoxidavel, medindo 2,5 m de comprimento por
1,0 m de largura.

* Facas de aco inoxidavel.

* Geladeira comercial ou cdmara de refrigeragao para armazena-
mento do produto defumado.

* Termosseladora a vacuo.
* Caixas de polietileno, bandejas e tabuas de plastico.

* Camara de defumacao.

25
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Figura 10. Planta baixa da agroindUstria para processamento de peixe defumado.
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Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos

e de utensilios

Para se obter alimento seguro, devem ser utilizados equipamentos
que facilitem sua higienizagao, com superficies lavaveis e
impermeaveis (que nao absorvam umidade).

Alimpeza e a higienizacao do ambiente deve ser feita semanalmente,
com todo o rigor, incluindo-se paredes, janelas e portas.

Os residuos organicos, decorrentes das diversas etapas
de processamento, devem ser rotineiramente retirados e
descartados, para evitar acimulos indesejaveis e manter o
ambiente sempre limpo.

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

Pré-lavagem — Tem a finalidade de reduzir as sujidades
grosseiras, para facilitar a limpeza posterior. Nessa etapa,
removeme-se alguns sais, produtos quimicos usados, etc. Pode-se
fazer uso de jatos de agua, escovas, vassouras, etc.

Lavagem — Para remover as sujidades aderidas e reduzir os
microrganismos, aplica-se detergente e esfregam-se pisos,
equipamentos e utensilios com esponjas, escovas, vassouras, etc.
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Enxague — Para a remocao dos residuos de detergente e de
sujeira, o enxague é feito com agua potavel e pode ser completado
com agua aquecida a 70 °C, para favorecer a secagem.

Sanitizacao ou higienizacao — A finalidade dessa operacao é
eliminar microrganismos patogénicos e reduzir os microrganismos
deteriorantes. A sanitizacdo sé sera eficiente se as etapas de
limpeza e enxague tiverem sido bem feitas.

A sanitizacao pode ser feita com cloro, quaternarios de amonio,
iodo, etc., sendo o cloro um dos mais usados, por ser mais barato
e dispensar o enxague porque nao deixa residuos na superficie
de maquinas, equipamentos e utensilios. A solucao de cloro pode
ser feita com ImL a2 mL de hipoclorito de sédio ou com 5 mL a
|0 mL de agua sanitaria para cada litro de agua.



Boas prdticas de
fabricacdao (BPF)

As boas praticas de fabricacao constituem todos os procedimentos
postos em pratica para se obter produtos alimenticios de alta
qualidade que garantem a satde do consumidor. Isso é possivel
se o fabricante utilizar produtos e matérias-primas livres de
contaminagao e sem quaisquer agentes contaminantes, tudo
em conformidade com os padroes de qualidade fixados pela
legislacao brasileira.

Um programa BPF abrange os mais diversos aspectos da
industria, a saber: qualidade da matéria-prima e dos ingredientes
(incluindo-se a especificacdo de produtos e a selecao de
fornecedores), a qualidade da agua, as condicoes de higiene do
pessoal envolvido nas diversas etapas de producao, bem como o
registro, em formularios adequados, de todos os procedimentos
da empresa, e as recomendacoes de construcao e de higiene.

Esses procedimentos controlam as condicbes operacionais
dentro do estabelecimento produtor de alimentos, considerando
as condicoes ambientais que favorecam a producao de alimentos
seguros.

Além da reducao de riscos, as BPF também possibilitam um
ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatorio, otimizando todo
o processo de producao. As BPF sao extremamente importantes
para controlar as fontes de contaminacao cruzada, garantindo ao
produto especificacoes de identidade e de qualidade.
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As instrucdes técnicas aqui contidas servirao de base para
a elaboracao do Manual de BPF de sua empresa, desde
que se promovam adaptacoes a situacao especifica do
estabelecimento.

Para as BPF, devem ser observadas algumas normas referentes
as instalacoes da agroindustria, formuladas pela Portaria n® 3262,
de 30/7/97, do Ministério da Saide, e pela Portaria n® 3683, de
4/9/1974, do Mapa, que estabelecem os regulamentos técnicos
e especificos ao desenvolvimento das atividades agroindustriais,
descritas a seguir.

Instalacoes

Projeto da agroindustria — Deve-se optar por um projeto de
agroindUstria que possibilite um fluxo continuo de producao, de forma
que nao haja contato do produto processado com a matéria-prima
no ambiente de processamento. O local escolhido para a construcao
da agroindustria deve dispor de agua potavel em abundancia e,
preferencialmente, deve estar préximo aos fornecedores de matérias-
primas. E igualmente importante que haja estradas em boas condicoes
de trafego para o escoamento da producio.

Paredes e teto da sala de processamento — A sala de processa-
mento deve ser fechada, as paredes azulejadas ou revestidas com
resina lavavel e atdxica, e de cor clara.

2 BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997.
Aprova o regulamento técnico sobre condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 1 ago. 1997.

3 BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997.
Aprova o regulamento técnico sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagao para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 8 set. 1997.



Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente,
de facil lavagem, antiderrapante, e apresentar declive de 1% a
2% em direcao dos ralos que, por sua vez, devem ser telados
ou tampados.

Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie que
facilite a limpeza. Recomenda-se pavimentar em concreto liso,
com caimento adequado.

lluminacao e ventilacao — O local deve ser provido de boa
iluminacao e de ventilacao adequada, e as janelas devem ser
teladas. As luminarias devem ter protecao (do tipo “tartaruga”)
para conter os estilhacos da lampada, caso se quebre.

Esgotamento industrial — Em todas as instalagoes, devem ser
usados ralos sifonados, com tampas escamoteaveis.

Pessoal

O pessoal de toda a agroindustria deve receber treinamento
constante e periddico sobre as praticas sanitarias de manipulacao
de alimentos e de higiene pessoal que fazem parte da BPE

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente observados
e inspecionados diariamente pelo supervisor da agroindustria,
refletindo-se na higiene dos empregados e nos seus uniformes.

Limpeza das maos — Os empregados devem lavar as maos
com sabao bactericida e esfregar as unhas com escova, numa
pia apropriada para essa finalidade, todas as vezes que entrarem
na area de preparacao de alimentos ou quando mudarem de
atividade durante a manipulagao.

Saude — Numa industria de processamento de alimentos, os
manipuladores da linha de producao — com ferimento nas maos
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ou acometidos de algum tipo de enfermidade infectoconta-
giosa — devem ser afastados de suas atividades, até que se
restabelecam.

Aparéncia — As unhas dos manipuladores de alimento devem
ser mantidas sempre cortadas, limpas e sem esmaltes. O uso
de barba e bigode deve ser evitado, e os cabelos devem estar
bem aparados e presos.

Adornos — Todos os manipuladores da linha de producao devem
ser orientados a nao utilizar anéis, brincos, pulseiras e relégios,
tanto para evitar que se percam nos alimentos quanto para
prevenir que os contaminem.

Uniformes — Na area de processamento, todos devem usar
uniformes limpos, sem bolsos e sem botdes, de cor branca (ou
outra cor clara), além de toucas e botas. As toucas devem ser
confeccionadas em tecido ou em fibra de papel (TNT), e devem
cobrir todo o cabelo dos empregados (de ambos os sexos).

Luvas — Sempre que houver contato manual direto com o
produto acabado, é obrigatério o uso de luvas de protecao. Luvas
danificadas devem ser substituidas imediatamente. Recomenda-
se a sanitizacao das maos e das luvas 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 for necessario.

Conduta — Paraimpedir a contaminacao do produto final, evitar os
seguintes habitos durante o processamento do alimento: conversar,
fumar, comer, passar a mao nos cabelos, cocar-se e assoar-se.

Procedimentos

Estoque da matéria-prima — Os pescados in natura
(conservados em gelo, resfriados ou congelados), com maior



aceitacao, sao: apaiari ou oscar, black-bass, dourado, piau, pintado
ou surubim, piranha, pirarucu, tambaqui ou tambacu, traira ou
trairao, trutas e tucunaré.

O armazenamento mediante abaixamento da temperatura é um
dos fatores mais importantes na conservacao do pescado, pois a
velocidade de proliferacao das bactérias depende, em parte, da
temperatura, além da influéncia sobre a velocidade das reacoes
quimicas, que geralmente sao favorecidas pelo aquecimento.

Para resfriar e manter o peixe em condicoes de resfriamento,
sao necessarias quantidades suficientes de gelo para reduzir a
temperaturade 0 °Ca2 °C e se manter nessa faixa. O gelo em barra
é utilizado apés moagem. O tamanho das particulas de gelo varia
de acordo com o tamanho do peixe. Gelo muito grosseiro pode
danificar, mecanicamente, o pescado (lesoes fisicas), dilacerando os
tecidos e possibilitando uma invasao bacteriana acelerada.

Em relacao a distribuicao do gelo para conservagao do pescado
a granel, sdo necessarias uma camada de gelo no fundo do
recipiente e outra nas laterais. No caso de peixes eviscerados,
o gelo deve ser colocado na cavidade abdominal. A posicao do
peixe na tulha varia com a espécie. Recomenda-se colocar o
peixe na posicao vertical ou dorsal.

Estoque de produto acabado — O produto final deve ser arma-
zenado em refrigerador e protegido contra roedores e insetos.
Deve-se adotar o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro
que Sai), tanto nos produtos finais quanto nos almoxarifados de
matéria-prima e embalagens.

Controle de contaminacao cruzada — Nao deve haver cruza-
mento da matéria-prima com o produto acabado, para que este
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altimo nao seja contaminado com microrganismos tipicos das
matérias-primas, colocando a perder todo o processamento
realizado.

Controle de pragas — Deve-se fazer o controle permanente e
integrado de pragas nas areas externa e interna da agroindustria,
por meio da vedacao correta de portas, janelas e ralos. Ninhos
de passaros devem ser removidos dos arredores do prédio da
agroindustria, e é proibido o transito de qualquer animal nas
proximidades das instalagoes. O lixo deve ser colocado em lixeiras
com tampas e em sacos de plastico, devendo ser retirado diaria-
mente da agroindustria tantas vezes quantas forem necessarias.

Produtos quimicos e uso de madeira — Produtos alimenticios
nao devem ser armazenados ao lado de produtos quimicos, de
higiene, de limpeza e de perfumaria, para evitar contaminacao
ou impregnacao com odores estranhos.

Evitar o uso de madeira (inclusive em paletes), por ser de limpeza
e de higienizacao insatisfatérias, principalmente se a madeira
estiver molhada.

Registros e controles

A organizacao € amola-mestra para o sucesso do empreendimento,
seja qual for o porte do estabelecimento. Muitas vezes, registros
e documentos adequados possibilitam a resolucao rapida de um
problema que se mostraria insolGvel, caso nao fossem efetuados
controles sobre a dinamica de producao. Assim, € importante que a
agroindustria elabore seu Manual de BPF, no qual serao registrados
os procedimentos para o controle de cada etapa do processo.



Cada procedimento de producao deve ser anotado numa ou
mais planilhas, para facilitar a localizacao de qualquer etapa do
processamento, quando necessario. Outras observacoes, como
interrupgoes e modificagdes eventuais ocorridas durante o
processamento, também devem ser registradas.
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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
Farinhas de mandioca seca e mista
Doce de frutas em calda
Processamento minimo de frutas
Massa fresca tipo capelete congelada
Vinho tinto
Barra de cereal de caju
Acai congelado
Suco de uva
Cajuina
Tofu
Aperitivo de soja
Palmito de pupunha in natura e em conserva
Algodao em pluma
Vinho branco
Geleia de cupuacu (22 edigao)
Castanha-do-brasil despeliculada e salgada (22 edicao)
Farinha mista de banana verde e castanha-do-brasil (22 edicao)



Livrari
mbrapa

Na Livraria Embrapa, vocé encontra

livros, fitas de video, DVDs e
(D-ROMs sobre agricultura,

pecudria, negacio agricola, etc.

Para fazer seu pedido, acesse
www.embrapa.br/liv

ou enfre em confafo conosco

Fone: (61) 3448-4236
Fax: (61) 3448-2494
sct.vendas@embrapa.br
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producdo de peixe defumado.
Nela, séo descritas, de forma diddtica,
todas as etapas de producao,
os controles necessdrios e as medidas
de boas préticas sanitérias
para que se obtenha um
produto de qualidade.

Por néo exigir elevados investimentos
em equipamentos, € uma otima opgdo
para pequenos produtores familiares
que desejam agregar valor ao peixe,
aumentando, assim, a renda familiar.

Ministério da "‘\
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PAIS RICO E PAIS SEM POBREZA

Esta publicagdo contém informacdes sobre a
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