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A agroindustria € o setor que processa as matérias-primas agrope-
cuarias, com a finalidade de agregar valor ao produto agropecuario,
transformando-o em produto elaborado. A agroindustria familiar é
uma atividade de elevada importancia para o Pais, tanto no nivel social
quanto no econdmico. Entre as motivagcoes sociais mais relevantes,
destacam-se a fixacao do produtor na propriedade rural e a manuten-
cao da integridade familiar, com o envolvimento de todos, na produ-
¢ao. Economicamente, promove a geracao de emprego e renda.

A Colecdo Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Informacao
Tecnolégica, em formato de manual, proporciona, ao micro e ao
pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos sobre o
processamento industrial de algumas matérias-primas, como lei-
te, 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 manu-
al desta colecao apresenta tema especifico, cujo conteido é embasa-
do na gestao e na inovagao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questao a planejar a implementacao de sua agroindus-
tria, usando, da melhor forma possivel, os recursos de que dispoe.

Mauricio Anténio Lopes
Diretor-Presidente da Embrapa
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A castanheira (Bertholletia excelsa H. B. K.) é uma arvore nativa
da regiao Amazonica e considerada uma das maiores riquezas da
regiao. Seu fruto, conhecido como “ourico”, possui capsula (casca)
bastante resistente. Dentro desse ourico, encontram-se aproxima-
damente de |8 a 24 castanhas, que contém, no seu interior, amén-
doas, que sdo a parte comestivel e que correspondem as sementes
da castanheira.

Por ser uma planta que vegeta em solos amazénicos e tendo o
porto de Belém como principal escoadouro para exportacao, a
améndoa extraida do ourico é conhecida como castanha-do-brasil
ou castanha-do-para.

A castanha-do-brasil tem sabor agradavel e elevado valor nutri-
tivo, apresentando entre 60% e 70% de lipidios e 15% a 20%
de proteinas, razao pela qual é conhecida como “carne vegetal”.
As proteinas lhe conferem alto teor de aminoacidos sulfurados
(8,3 g/100 g de proteina), sendo provavelmente a fonte de alimen-
to vegetal mais rica desses aminoacidos.

Na dieta alimentar humana, a presenca de aminoacidos é de extre-
ma importancia, uma vez que esses componentes atuam na pro-
tecao do organismo contra o aparecimento da carcinogénese e da
mutagénese, além de agirem na ativacao de enzimas que atuam na
desintoxicacao do figado.



Outros componentes presentes naaméndoa da castanha-do-brasil -
e de grande importancia para o organismo humano —, com teores
relativamente satisfatorios, sao as vitaminas A, B e B2 e sais mine-
rais como P (fésforo), Ca (calcio) e Se (selénio). Este tltimo conhe-
cido por sua acao preventiva contra o cancer, doencas cardiovas-
culares e muitas outras.

No Brasil, varios programas institucionais vém promovendo cam-
panhas educacionais junto as industrias alimenticias, incentivando o
uso de formulados de baixo custo e nutricionalmente balanceados
que incluam a castanha-do-brasil como um dos principais ingre-
dientes. A partir desses formulados, é possivel minimizar deficién-
cias proteicas, caldricas, vitaminicas e minerais.

Da améndoa da castanha-do-brasil, é extraido um éleo comestivel
de alto valor bioldgico, rico em acidos graxos essenciais, princi-
palmente o oleico e o linoleico, e que também pode ser utiliza-
do como matéria-prima na fabricacao de produtos farmacéuticos,
cosméticos, sabonetes finos, etc. O residuo resultante do processo
mecanico de extragao do dleo, conhecido como torta desengordu-
rada, é usado no preparo de diversos produtos alimenticios, como
paes, biscoitos, bolos, massas infantis, snacks, entre outros.

Com as améndoas inteiras — classificadas como pequenas — ou com
castanhas quebradas, pode-se preparar um tira-gosto muito apre-
ciado, semelhante ao amendoim-japonés.

Pronta para consumo, a améndoa de castanha despeliculada e salga-
da é aceita como alimento de conveniéncia dentre os muitos outros
que ja se encontram em delicatéssen nos supermercados do Pais.



Quando assim preparada, a améndoa apresenta as seguintes van-
tagens:

* Maior periodo de shelf life (vida de prateleira).
* Realce nas caracteristicas sensoriais (sabor, aroma e crocancia).
* Maior valor agregado ao produto.

No Brasil, atualmente, a castanha-do-brasil despeliculada e salgada
é comercializada em embalagens de plastico (saquinhos) de 250 g
a500g.

Pequenas fabricas de castanha-do-brasil (despeliculada e salgada)
poderao incorporar avancos em equipamentos e processos, per-
mitindo o preparo de améndoas inteiras tipo mitda, despeliculadas
e salgadas, com qualidade. Além disso, essas indUstrias promovem
a insercao de pequenos e médios produtores no agronegdcio cas-
tanha-do-brasil, com niveis de processamento adequados as condi-
coes das pequenas e médias escalas de industrializacao.

Tendo em vista a importancia social, econémica, nutricional e eco-
l6gica da castanha-do-brasil — principalmente para as familias que
vivem na Amazénia Ocidental —, o objetivo deste trabalho é for-
necer informacodes técnicas como alternativa para agregar valor e
diversificar o uso da castanha-do-brasil como alimento.
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A castanha-do-brasil despeliculada e salgada é um produto desen-
volvido pela Embrapa Acre — por processo quimico controlado —,
no qual a pelicula marrom (que envolve as améndoas) é removida,
permitindo assim a visualizacao completa da cor da améndoa, que
varia de branca a creme.

A retirada da pelicula da améndoa é necessaria, quando o objetivo
é sua utilizacao na forma de snacks (petiscos) salgados e, principal-
mente, para elaboracao de farinha desengordurada ou dleo refi-
nado, ja que essa pelicula contém pigmentos e outras substancias
que podem oxidar-se ou degradar-se durante o processamento, e
assim descaracterizar o produto final, principalmente em relacao
a cor.

O preparo da castanha despeliculada e salgada ¢é feita adicionan-
do-se sal micropulverizado as améndoas (inteiras, quebradas ou
fatiadas). Pode-se ainda preparar um salgadinho (tipo snacks)
semelhante ao amendoim-japonés, muito apreciado como tira-
gosto. Para incrementar ainda mais o sabor desse petisco, bas-
ta acrescentar paprica picante. Assim, obtém-se outra opcao do
produto, o tipo hot (levemente picante).

13






Recepcgao, pesagem e selegao
Despeliculagao
Neutralizagao
Secagem
Salga
Resfriamento
Embalagem

Armazenamento

Figural. Etapas do processo de producao de castanha-do-brasil despeliculada e salgada.
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A agroindustria deve destinar uma area especifica para receber as
améndoas desidratadas, bem como os demais ingredientes, emba-
lagens, rétulos e insumos.

Antes de seguir para a etapa de despeliculacao, as améndoas de-
vem ser pesadas para calculos de rendimentos e definicao de cus-
tos, e depois selecionadas.

As améndoas selecionadas devem estar sadias e com a cor varian-
do de branca a creme. As améndoas com aspectos visuais variando
do marrom ao escuro, por precaucao, nao devem ser usadas como
matéria-prima no processamento.

Para retirar a pelicula que recobre as améndoas, deve-se preparar
uma solucao de hidréxido de sédio (NaOH) com principio ativo, a
3% peso/volume (p/v), ou seja, 30 g de NaOH (hidréxido de sé-
dio) diluidas em | L de agua.

Para cada quilo de améndoa de castanha despeliculada, é necessa-
rio | L de solucdo de NaOH. Essa solucao pode ser reutilizada no
maximo duas vezes, no mesmo dia.

Nota: o NaOH pode ser adquirido em lojas que comercializam produtos qui-
micos.

A solucao de NaOH deve ser preparada e submetida ao aqueci-
mento em tacho de aco inoxidavel, uma vez que esse material nao é
afetado pela base. Quando a solucao entrar em ebulicao (Figura 2),
as améndoas devem ser despejadas cuidadosamente no tacho e
mantidas em fervura por 3 a 4 minutos.



Figura 2. Améndoas de castanha-do-brasil mergulhadas
em solugao de NaOH.

Apés o tempo de fervura, as améndoas sao imediatamente despe-
jadas sobre uma peneira (Figura 3). Com 4gua limpa e abundante,
o manipulador promove leve esfregao nas améndoas, para facilitar
a remocao da pelicula marrom.

Figura 3. Remociao manual da pelicula de améndoas de
castanha-do-brasil.
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Para evitar acidentes, bem como preservar a salide do manipula-
dor durante todo o processo de despeliculacaio com o NaOH, é
obrigatério o uso de equipamentos de protecao individual (EPIs),
como 6culos, mascara contra gases, luvas até o antebraco, além de
avental de plastico.

As peliculas devem ser coletadas em recipiente préprio, para evi-
tar o acumulo de residuos organicos nas dependéncias da area de
despeliculacao. Essa etapa deve ser executada manualmente, e os
manipuladores também devem usar EPlIs.

As améndoas despeliculadas devem ser transferidas para uma vasi-
lha contendo solucao de acido citrico a 5%, previamente prepara-
da, onde permanecerao por 5 minutos, para neutralizar o residuo
de NaOH (Figura 4). Para preparar uma solugao de acido citrico
a 5%, deve-se usar a seguinte formulacao: 50 g de acido citrico
diluidos em | L de agua.

Figura 4. Améndoas despeliculadas mergulhadas em solu-
¢ao de écido citrico.



Apés os 5 minutos, deve-se fazer o teste da fenolftaleina a 1%.
Para melhor visualizacdo do teste, deve-se retirar as améndoas
da solucao de acido citrico, espalha-las e seca-las em papel-toalha
por aproximadamente 3 a 5 minutos. Para o teste da fenolftaleina,
deve-se escolher de 6 a |0 améndoas (amostras) por quilo, pingar de
4 a 6 gotas de fenolftaleina em cada uma das amostras e espe-
rar 30 segundos para ver se ha mudanca de cor da améndoa (Figu-
ra 5). A mudanca de cor significa que o NaOH nao foi totalmente
neutralizado pelo acido citrico.

Figura 5. Indicador negativo (a esquerda) da presenca de re-

siduo de NaOH e positivo (a direita), usando a fenolftaleina

como reagente.
Se as améndoas adquirirem coloracdo rosa, significa que ainda
apresentam residuos de NaOH. Assim, todas as améndoas devem
ser submetidas a nova lavagem em agua corrente, nova neutrali-
zacao em acido citrico e novo teste com fenolftaleina até estarem
completamente livres dos residuos de NaOH, o que deve ocorrer
apos 2 a 3 lavagens. O acido citrico, assim como a fenolftaleina, po-
dem ser obtidos em lojas que comercializam produtos quimicos.
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Ap6s liberadas do excesso de agua, conforme descrito na etapa
anterior, as améndoas despeliculadas sao transferidas em bandejas
cobertas com papel-toalha (Figura 6), para uma estufa com circula-
cao forcada de ar, onde permanecerao 2 horas, a uma temperatura
de 80 °C, tempo suficiente para que adquiram textura crocante.

Figura 6. Améndoas
despeliculadas secando
em estufa com circula-
¢ao forcada de ar.

E importante lembrar que antes de serem submetidas ao processo
de secagem, as améndoas devem ser selecionadas com relagao ao
tamanho, ou seja, améndoas pequenas, médias e grandes devem
ser separadas para evitar a desuniformidade da secagem.

As améndoas despeliculadas (inteiras, pequenas tipo 7inny ou quebra-
das), ainda levemente aquecidas, devem ser salgadas numa solucao a
3,5% (35 gde sal a | L de 4gua) com um micropulverizador préprio,
que pode ser encontrado em casas especializadas em insumos para
industria de alimentos.



O processo consiste em misturar homogeneamente as amén-
doas com a quantidade de sal para cada batelada, conforme a
capacidade do misturador ou outro equipamento adaptado para
essa operagao.

Apbos a salga, as améndoas completarao o resfriamento em local
limpo e arejado até alcancar a temperatura ambiente, onde as
améndoas despeliculadas e salgadas sao transferidas para bandejas
em local apropriado para essa etapa.

Recomenda-se que as améndoas despeliculadas e salgadas sejam
embaladas em material de polietileno aluminizado. Para isso, usa-
se seladora a vacuo ou seladora manual. As embalagens individuais
podem apresentar capacidade variada, de 60 g a 20 kg, segundo a
demanda do mercado.

As embalagens devem ser rotuladas, convenientemente, segundo
as normas da legislacao'?3.

TANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Aprova
regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2003.
Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/e-legis>. Acesso em: 21 set. 2009.

2 ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003. Aprova
o regulamento técnico de porgdes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional e da outras provi-
déncias. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 26 dez. 2003

3 ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 163, de 17 de agosto de 2006. Aprova
o documento sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (Complementagdo das Resolugdes - RDC
n° 359 e RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003). Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 17 ago. 2006.
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Depois de embaladas e rotuladas, as caixas com os pacotes de amén-
doas — despeliculadas e salgadas — serao armazenadas em local pré-
prio, de modo a garantir ventilacao, protecao contra luz, temperatura
elevada, e protegidas do ataque de roedores e demais contaminacoes,
permanecendo neste local até o momento da comercializacao.



A estrutura ora proposta para processamento de castanhas des-
peliculadas e salgadas constitui-se de equipamentos basicos de pe-
queno porte, relacionados a seguir:

* Fogao industrial com seis queimadores.

* Cubas de aco inoxidavel com ponto de agua potavel, para lavagem
das améndoas.

* Panelas de aco inoxidavel.
* Peneiras de aco inoxidavel com abertura de 20 mesh.
* Estufa com circulacao mecanica de ar.

* Mesa de aco inoxidavel para despelicular améndoas, medindo
[,30 m x 2,00 m.

* Mesas para lavagem em aco inoxidavel, medindo 1,30 m x 2,00 m.

* Seladora a vacuo, de preferéncia, podendo ser substituida por
uma seladora manual.

* Balanca de precisao com capacidade de até 60 g.
* Balanca com capacidade para 100 kg.

* Estrados de polietileno, para armazenamento da matéria-prima
e do produto final.

23






A minifabrica para processamento de castanha-do-brasil, projeta-
da neste manual, conforme Figura 7, pode ser usada na producao

\ Embalagem

[] —
; Armazenamento \

Castanhk Depésito

Escritério despeliculada e insumos
salgada 5 6 7

hyyal Al
/ R __
N

o
g .
Qo
@ Despeliculagéo \ Secagem
§> | Sa? a !
8 9
g 1 2 3
3
18
Q
O
Q
4
.1..__ == =
|
Legenda
1 - Fogao industrial 4 - Estufas 7 - Balanga
2 - Cubas de aco inoxidavel 5 - Mesa de ago inoxidavel
3 - Peneiras 6 - Seladora a vacuo

Figura 7. Planta baixa da agroindustria de processamento da castanha-do-brasil des-
peliculada e salgada.
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de castanha-do-brasil despeliculada e salgada, do tipo snack, de
farinha desengordurada ou de 6leo de castanha-do-brasil. Basica-
mente consta de uma estrutura que pode ser adaptada para a ca-
pacidade de cada comunidade interessada em produzir produtos
diferenciados.

O bom desempenho da minifabrica de processamento de castanha
despeliculada dependera do espaco fisico onde serao instalados
os equipamentos, sendo necessarios ambientes para as etapas de
armazenamento, recepcao e pesagem, despeliculagao, secagem,
salga, resfriamento, embalagem, armazenamento do produto aca-
bado e expedicao (escritério).

A producao da castanha-do-brasil é essencialmente extrativa, sen-
do realizada em unidades familiares, e por pequenos e médios ex-
trativistas. O consumo médio de castanha, em kg/dia, por parte
desses produtores, fica em torno de 80 kg, 160 kg e 320 kg, res-
pectivamente. A producao de améndoa, em caixa/dia, gira em tor-
no de |, 2 e 5 caixas, respectivamente. Sendo 4, 10 e 20 homens/
dia, respectivamente.



Na area externa, onde a matéria-prima € recebida, pesada, ar-
mazenada e descascada, as operacoes de limpeza devem ocorrer
apos cada turno de trabalho. Os residuos organicos, decorrentes
dessas etapas, devem ser retirados para fora da agroindustria roti-
neiramente, para evitar acimulos indesejaveis, fazendo com que o
ambiente permaneca sempre limpo.

No final do turno ou ao término das atividades, devem-se limpar e
higienizar os pisos, as maquinas, os equipamentos e os utensilios.
Para facilitar a higienizacao, os equipamentos devem ser desmon-
taveis, possuir superficies lavaveis e que nao absorvam umidade.
Deve-se dar preferéncia a equipamentos e utensilios de aco inoxi-
davel, por serem mais duraveis e de facil higienizacao.

A limpeza e a higienizacao do ambiente (paredes, janelas e portas)
devem ser feitas semanalmente.

E importante salientar que, embora o uso de detergentes promova
a limpeza das superficies (pela eliminacao de residuos), nao é sufi-
ciente para eliminar microrganismos.

A higienizacao compreende quatro etapas:

— Nessa etapa, reduzem-se os residuos aderidos a
superficie dos equipamentos. Geralmente, sao removidos 90% da
sujeira. Para isso, pode-se usar jato de agua, escovas, vassouras, etc.
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Na pré-lavagem, a temperatura da agua deve estar em torno de
38 °C a 46 °C. Se a temperatura estiver acima de 46 °C, pode
ocorrer a desnaturacao de proteinas, o que promove maior ade-
réncia do produto a superficie. A agua fria, por sua vez, pode soli-
dificar a gordura, dificultando sua remocao.

— E feita com aplicacao de detergentes, para retirar as
sujeiras aderidas a superficie. Para uma correta e eficiente opera-
cao, é preciso ter conhecimento de todos os elementos do proces-
so, como o tipo de residuo a ser retirado e a qualidade da agua.

Nessa etapa, sao usados dois tipos de detergentes:

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

Detergentes acidos — Quando o propésito é eliminar incrusta-
¢oes minerais.

— O enxague consiste na remocao dos residuos e do
detergente aplicado. A agua deve estar morna. Se necessario, usar
agua quente para eliminar microrganismos (bactérias e fungos), e
otimizar a evaporacao da agua da superficie dos equipamentos.

— A finalidade dessa operacao é eli-
minar microrganismos patogénicos e reduzir microrganismos de-
teriorantes. A sanitizacao s sera eficiente se as etapas de limpeza
e de enxague forem bem feitas.

A sanitizacdo é feita com solucao clorada entre 100 ppm e
200 ppm, ou seja, de | mL a 2 mL de hipoclorito de sédio (10% de
cloro livre) para | L de agua ou agua sanitaria comercial (de 2,0%
a 2,5% de cloro livre), usando-se de 5 mL a 10 mL (I a 2 colheres
das de sopa rasa) em | L de agua, por |5 minutos.



A sanitizacao pode ser feita com cloro, quaternarios de aménio,
iodo, etc., sendo o cloro um dos mais usados, por ser mais bara-
to e dispensar o enxague porque nao deixa residuos na superficie
de maquinas, equipamentos e utensilios. A solucao de cloro pode
ser feita com | mL a 2 mL de hipoclorito de sédio ou com 5 mL a
|0 mL de agua sanitaria para cada litro de agua.
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As boas praticas de fabricacao constituem todos os procedimen-
tos efetivados para se obter um produto alimenticio de alta qua-
lidade e assegurar a saude do consumidor, fornecendo produtos
sem contaminacao, livres de quaisquer agentes contaminantes, em
conformidade com os padroes de qualidade e de identidade asse-
gurados pela legislacao brasileira.

Um programa de BPF abrange os mais diversos aspectos da indus-
tria, a saber:

* Qualidade da matéria-prima e dos ingredientes (incluindo a es-
pecificacao de produtos e a seleciao de fornecedores).

* Qualidade da agua.

* Condicoes higiénicas do pessoal envolvido nas diversas etapas de
producao.

* Registro (em formularios adequados), de todos os procedimen-

tos da empresa.

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

Além da reducao de riscos, as BPF também possibilitam um am-
biente de trabalho mais eficiente e satisfatério, otimizando todo o
processo de producao.
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As BPF sao extremamente importantes para controlar as fontes de
contaminagao cruzada, garantindo ao produto especificacoes de
identidade e de qualidade.

As instrucoes técnicas aqui contidas servirao de base para a elabo-
racao 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
instalacbes da agroindustria, formuladas pela Portaria n® 326*, de 30
de julho de 1997, do Ministério da Salde, e pela Portaria n°® 368,
de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa), que estabelecem os regulamentos técnicos
e especificos ao desenvolvimento das atividades agroindustriais.

— 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 maté-
ria-prima, no ambiente de processamento. O local escolhido paraa
construcao da agroindustria deve dispor de agua potavel em abun-
dancia e, preferencialmente, deve estar préximo aos fornecedores
de matérias-primas. E igualmente importante que haja estradas em
boas condi¢oes de trafego, para escoamento da producao.

“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 fabricacédo para estabeleci-
mentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 1 ago. 1997.

5BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 368, de 4 de setembro de 1997.
Aprova o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 8 set. 1997.



— A sala de proces-
samento deve ser fechada. As paredes devem ser revestidas com
materiais impermeaveis e lavaveis, e os angulos entre as paredes
e o piso — e entre as paredes e o teto — devem ser vedados, para
facilitar a limpeza. Por sua vez, o teto deve ser constituido ou aca-
bado de modo que se impeca o acimulo de sujeira e se reduzam
ao minimo a condensacgao e a formacao de mofo. Deve ser tam-
bém de facil limpeza.

— O piso dessa area deve
ser resistente, de facil lavagem, antiderrapante, e apresentar de-
clive de 1% a 2% em direcao aos ralos, que devem ser telados
ou tampados.

— Deve apresentar superficie que facilite a limpeza. Re-
comenda-se pavimentar em concreto liso, com caimento adequado.

— O local deve ser bem iluminado e ven-
tilado, e as janelas devem ser teladas. As luminarias devem ter pro-
tecao contra quebra das lampadas.

— Devem ser usados ralos sifonados com tam-
pas escamoteaveis, em todas as instalacoes.

O pessoal de toda a agroindustria deve receber treinamento pe-
riédico e constante sobre as praticas sanitarias de manipulagcao de
alimentos e de higiene pessoal, que fazem parte das BPF.

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente observa-
dos e inspecionados, diariamente, pelo supervisor da agroindustria,
refletindo-se na higiene dos empregados e nos seus uniformes.
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— Os empregados devem lavar as maos com
sabao bactericida e esfregar as unhas com escova, numa pia apro-
priada para essa finalidade, todas as vezes que entrarem na area de
preparacao de alimentos ou quando mudarem de atividade duran-
te a manipulacao.

— Manipuladores de frutas e de produtos em geral que
apresentem ferimento nas maos ou que estejam acometidos de
algum tipo de enfermidade infectocontagiosa devem ser afastados
dessa atividade até que se restabelecam.

— As unhas dos manipuladores 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 pre-
Sos.

— Todos os empregados devem ser orientados a nao usar
anéis, brincos, pulseiras e relégios, tanto para evitar que se percam
nos alimentos quanto para prevenir que os contaminem.

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

— O uso de luvas é obrigatério, sempre que houver contato
manual direto com o produto. Luvas danificadas devem ser substi-
tuidas 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.



— Para impedir a contaminagao do produto final, devem-
se evitar os seguintes habitos durante o processamento do alimen-
to: conversar, fumar, comer, mascar chicletes, passar a mao nos
cabelos e assoar-se.

— O acondicionamento das améndo-
as desidratadas (para armazenagem ou comercializacao) deve ser
feito em embalagens especificas (sacos aluminizados), onde pode-
rao permanecer por até |2 meses.

— O produto final deve ser arma-
zenado em ambiente com ventilacao e protecao contra acesso de
roedores e insetos. O ambiente deve dispor de estrados de polie-
tileno rigido para estocagem e empilhamento das caixas de amén-
doas despeliculadas. Além disso, deve-se adotar o sistema PEPS
(Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), tanto nos produtos finais
quanto nos almoxarifados de matéria-prima e embalagens.

— Nao deve haver cruza-
mento da matéria-prima com o produto acabado, para que este Ul-
timo nao seja contaminado com microrganismos tipicos das maté-
rias-primas, colocando a perder todo o processamento realizado.

— Nas areas externa e interna da agroindus-
tria, deve-se fazer o controle permanente e integrado de pragas
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 pro-
ximidades das instalagées. O lixo deve ser colocado em lixeiras
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com tampas (e acondicionado em sacos de plastico), devendo ser
retirado diariamente da agroindustria, tantas vezes quantas forem
necessarias.

— Produtos alimenticios
nao devem ser armazenados ao lado de produtos quimicos, de ma-
terial de higiene e limpeza, e de perfumaria, para evitar contamina-
¢ao ou impregnacao com odores estranhos.

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

A organizacao é a mola-mestra para o sucesso do empreendimen-
to, seja qual for o porte do estabelecimento. Muitas vezes, regis-
tros e documentos adequados possibilitam a resolucao rapida de
um problema que se mostraria insoltvel, caso nao fossem efetua-
dos controles sobre a dinamica de producao.

Cada procedimento de producao deve ser anotado numa ou mais
planilhas, para facilitar a localizacdo de qualquer etapa do proces-
samento, quando necessario. Outras observacoes como interrup-
coes e modificacdes eventuais ocorridas durante o processamento
também devem ser registradas.

—E imprescindivel que a agroin-
dustria registre seu comprometimento com as BPF, por meio da
elaboracao de um manual préprio, que especifique todos os pro-
cedimentos de controle para cada etapa do processo.



— E preciso descre-
ver todos os procedimentos necessarios as atividades de producao
e uso de equipamentos.

Um controle deficiente pode gerar problemas de qualidade, além
de falta de padronizacao ou de seguranca alimentar. Geralmente,
esses procedimentos sao relatados no Manual de BPF, em itens
especificos.

— Cada procedimento
descrito gera uma ou mais planilhas de registros das variaveis de
producao. Esses registros sao importantes para que o processa-
mento seja rastreavel a qualquer momento. Outras ocorréncias
como interrupcdes e modificacoes eventuais no processo devem
ser rigorosamente documentadas.
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