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A agroindustria é 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
€ uma atividade de elevada importancia para o Pais, tanto no nivel
social quanto no econémico. Entre as motivagdes sociais mais
relevantes, destacam-se a fixacao do produtor na propriedade rural e a
manutencao da integridade familiar, com o envolvimento de todos, na
producao. Economicamente, promove a geracao de emprego e renda.

A Colecdo Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Informagao
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 conteido é embasado
na gestao e na inovagao 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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O cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum) é uma fruta tipica da
Amazoénia. No género Theobroma, o cupuacu é o que apresenta
maior tamanho. Sua polpa ¢é utilizada na elaboracao de sucos,
sorvetes, picolés, geleias, iogurtes, doces e compotas. Analises
da polpa dessa fruta revelam excelentes caracteristicas e teores
médios de P (fésforo), K (potassio), Ca (calcio) e 33 mg de
vitamina C em 100 g de polpa.

Atualmente, a cultura do cupuacu esta disseminada em toda a
regiao Norte, onde essa frutifera é encontrada tanto em estado
silvestre como em cultivo. Das espécies do género, o cacau
e o cupuacu formam a dupla de maior importancia, tanto no
que se refere a situagao econdmica como nos aspectos sociais,
apresentando potencial para a elaboracao de produtos industriais.

O cupuacu é tradicionalmente cultivado com maior frequéncia,
em pequenas propriedades, onde ocupa mao de obra familiar.
Geralmente é consorciado com outras culturas. Na pequena
propriedade, no primeiro ano, o cupuagu pode ser consorciado
com mandioca, milho, feijao, bananeira ou mamoeiro. Esse
consércio proporciona receita na fase jovem do cultivo e garante
a melhoria da qualidade de vida dos pequenos produtores.
E uma espécie de facil adaptacao ao sombreamento, podendo
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ser consorciada com espécies de grande porte como seringueira,
castanha-do-brasil, mogno e frutiferas de porte florestal,
participando como componente de sistemas agroflorestais.

A conquista de novos mercados deve ser a principal preocupagao
para a evolucao da cultura em bases seguras, exigindo
competéncia, produto confiavel, higiénico e de alta qualidade,
com garantia de oferta, aspectos importantes a serem
considerados no processo de comercializacao.

Como estratégias de ampliacao de novos mercados, é importante
implantar acdo efetiva dos produtores organizados, independen-
temente dos setores governamentais, utilizando-se os meios
de comunicagao para divulgar o produto nos municipios mais
populosos, incluindo-se as capitais dos estados.

O produto se tornara mais popular se incluido em programas
sociais como o da Merenda Escolar, bem como se exposto para
degustacao em exposicoes e eventos oficiais realizados nos
grandes centros urbanos do Pais .

A maioria das frutas utilizadas no processamento de geleias
possui picos de safra. Para manter o produto no mercado
durante a entressafra, o ideal seria que os fabricantes de geleia
estocassem boa quantidade do produto. Contudo, isso é inviavel,
em decorréncia de fatores relacionados ao periodo poés-colheita,
como maturagao e respiracao, que tém aver com a qualidade da
matéria-prima. Por isso, a opcao mais adotada é a conservacao
da fruta fresca na forma de polpa congelada, o que atende as
necessidades de varios segmentos da industria de produtos
alimenticios.

Em razdo da quantidade insuficiente de acido, pectina e agUcar,
nem todas as frutas sao adequadas para a producao de geleias.



Quando aquecida e em contato com o aglcar e com o acido, a
pectina se transforma em gel. As frutas com maior indice em
pectina e acidez sao: ameixa, araga, goiaba-vermelha, laranja,
limao-siciliano, péssego verde, abacaxi, caja-manga, pitanga, uva,
jabuticaba, amora, acerola, maca e cupuacgu.

Este manual tem como objetivo fornecer orientagoes basicas
aos produtores rurais que queiram agregar valor ao seu produto
agricola com a diversificacao do uso da polpa de cupuacu
na obtencao de geleia, reduzindo perdas de matéria-prima,
aumentando a renda e permitindo a estocagem do produto por
um tempo maior.

11






De modo genérico, a geleia de fruta pode ser definida como o
produto obtido pela coccao de frutas (inteiras ou em pedacos),
polpa ou suco de frutas, com aclcar e agua, e concentrado
até obtencao de consisténcia gelatinosa. A legislacao brasilei-
ra regulamenta o uso de aditivos em geleias e geleias de bai-
xa caloria, conforme o disposto nas resolucées RDC 65/2007'
e 28/2009*.

"ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 65, de 4 de outubro de 2007. Dispde
sobre o uso de aditivos alimentares para geleias e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 4 out. 1978.

2ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n°® 28, de 6 de maio de 2009. Aprova a
lista de aditivos alimentares com suas respectivas fungdes e limites maximos para geleias (de frutas, de
vegetais, de mocot6 e com informagao adicional complementar de baixo ou reduzido valor energético), em
substituicdo ao Anexo da Resolugdo RDC N° 65 de 4 de outubro de 2007. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 6 maio 2009.
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Recepcao

Ao chegar a agroindustria, os frutos sao pesados (Figura 2) e pré-
selecionados, separando-se os estragados (que apresentam odor
caracteristico de fermentacao), os trincados e os quebrados.

Figura 2.
Pesagem dos
frutos.




Pré-lavagem

Quando maduros, os frutos desprendem-se da arvore, chegando
a agroindustria com sujidades, terra acumulada durante a colheita
e o transporte, além de uma camada de veludo de cor marrom-
escura, que ao serem manuseados desprendem-se com facilidade.

A pré-lavagem dos frutos deve ser feita com jatos de agua potavel
sob pressao, aplicados diretamente sobre os frutos, que podem
ser lavados manualmente ou transportados em esteiras condutoras
que se deslocam sob chuveiros. As impurezas e o excesso do
veludo deverao ser eliminados com a lavagem.

Selecao

A selecao é realizada manualmente de acordo com o estado
dos frutos. Frutas danificadas, com indicios de fermentacao,
podridoes, residuos de terra ou outra contaminacao fisica na
polpa, que altere as caracteristicas do produto final, devem ser
descartadas (Figura 3).

Figura 3. Selecao dos frutos.
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As frutas devem ser imersas em solugao de agua clorada
(100 ppm de cloro livre) por 20 a 30 minutos. Para o preparo
de | L de solucao clorada, com 100 ppm de cloro livre, sao
necessarios 5 mL de hipoclorito de sédio (agua sanitaria) com
concentragao de cloro livre a 2% (Figura 4).

—_— 1t L |
7 Vi

%\

I L Figura 4. Imersao
] das frutas em
l solucao clorada.
i

Em seguida, enxaguam-se as frutas com agua potavel (cerca de
20 ppm de cloro livre, ou seja, | mL de hipoclorito de sédio
por litro de agua) para retirar o excesso de cloro. Esse enxague
pode ser feito por aspersao (lavadores com jatos de agua sob
pressao) ou por imersao em tanques.

A quebra do fruto é feita manualmente, com auxilio de um
cutelo de aco inoxidavel. Pode-se utilizar, também, uma lamina
cega fixa numa prancha de madeira, revestida com chapa de
aco inoxidavel, sobre a qual o fruto é batido. Deve-se evitar o
esmagamento da casca com a polpa.



Logo apés a quebra do fruto, deve ser feita a separacao manual
da polpa e das sementes. Para isso, retiram-se as sementes uma
auma, obtendo-se um produto de melhor qualidade (com maior
teor de fibras). As sementes devem ser extraidas inteiras, para
nao causar ma aparéncia ao produto final. O baixo rendimento
de polpa encarece o custo da operagao.

O despolpamento mecanico é feito com maquinas especiais, as
chamadas despolpadoras semicontinuas. Essa operagao é feita
com movimento combinado entre rotacao e atrito. Assim, a
polpa atravessa as peneiras na parte inferior e as sementes sao
liberadas na lateral da maquina. O rendimento na operacao
depende do modelo do equipamento.

O envasamento da polpa pode ser feito por envasadores manuais,
semiautomaticos ou automaticos. Na pequena producao, pode
ser usado o envasador manual, que é dotado de valvulas de corte
de fluxo e regulador de dosagem exata. O rendimento maximo
¢é de 450 embalagens/hora, com volume variando entre 50 mL
e 500 mL.

Os envasadores semiautomaticos fazem o enchimento automatico,
mas o fechamento e acondicionamento das embalagens, bem
como o abastecimento do tanque de equilibrio sao feitos pelo
operador. O rendimento varia com o volume da unidade de
envasamento, mas pode chegar a 1.200 unidades/hora.

Os envasadores automaticos fazem a sucgao e a elevacao da
polpa, desde o reservatério da despolpadora até o tanque
de equilibrio. O envase automatico é feito por meio de um

19
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sistema de enchimento, sendo envasada em temperatura
de pasteurizacdo. A partir do tanque, o processo se da por
acao de ar comprimido, que injeta o produto na embalagem,
pré-esterilizada por raios ultravioletas, em volumes precisos.
O fechamento termossoldavel da embalagem conclui o processo.
O rendimento maximo desse equipamento é de 1.500 unidades
embaladas por hora.

Pela praticidade de manuseio, facilidade de congelamento, de
fechamento hermético pela boa apresentacao e visualizacao do
produto, e pelo baixo custo relativo, a embalagem de plastico
é a mais usada. Dentre os modelos, destacam-se os sacos de
polietileno com capacidade para 100 mL ou 1.000 mL. Depois
do envase, as embalagens devem ser fechadas, utilizando-se
seladoras apropriadas.

A polpa recém-embalada deve ser imediatamente submetida ao
congelamento, que pode ser instantaneo ou lento (congeladores
rapidos ou lentos).

O congelamento rapido preserva as caracteristicas de cor,
aroma e sabor, e inibe o crescimento de microrganismos, pois
é feito com auxilio de nitrogénio liquido. As bandejas com polpa
embalada sao acomodadas em armarios préprios, que ao receber
a descarga de nitrogénio promove o congelamento instantaneo.
A conservacao segura de todas as caracteristicas naturais da
polpa é a grande vantagem desse sistema.

O congelamento lento é obtido com uso de freezer ou camara
fria (-15 °C a - 24 °C). A arrumagao das embalagens deve ser



feita com cuidado, para evitar o seu rompimento, facilitar o
congelamento e a retirada do produto congelado.

A polpa congelada deve ser acondicionada em bandejas, e
armazenada em camaras frias ou freezers (Figura 5) até sua
retirada para consumo. E importante controlar a quantidade do
produto (para que nao seja excessiva), e para que a cadeia de
frio nao seja quebrada durante o armazenamento.

Figura 5.
Freezer para
congelamento
da polpa.

Antes de se iniciar o processo de fabricacao de geleia, deve-
se fazer uma inspecao da polpa congelada, para verificar as
condicoes gerais e o estado de congelamento em que esta se
encontra.

Nunca utilizar material que ja foi descongelado, pois podem
ocorrer perdas dos componentes de aroma, sabor e nutrientes.

21
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Antes da homogeneizacao, a polpa é pesada de acordo
com a formulacao a ser utilizada, para controle e calculo
de rendimento.

A homogeneizacao deve ser feita com agua potavel, na
quantidade estabelecida pela formulagao, em liquidificador
industrial, por um periodo suficiente para que se obtenha
uma mistura homogénea.

Essa etapa tem trés objetivos principais: reduzir os microrganismos,
inativar enzimas e tornar o suco menos consistente, pela
liberacao das fibras. Esse procedimento deve ser realizado a
uma temperatura de 80 °C, durante 3 minutos.

A clarificacdo é feita por meio de peneiramento ou filtragao da
polpa, para se eliminar todo e qualquer residuo fibroso, bem
como melhorar a consisténcia e a uniformidade do produto.
Quando limpida, a geleia é mais atraente.

A filtracao ou clarificacao deve ser feita antes da adicao do
aclcar, para evitar a alta viscosidade do suco, a qual torna a
filtracao extremamente lenta ou impossivel. Por isso, é que o
acUcar sé deve ser adicionado depois de se proceder a filtracao
ou clarificagao. Nessa etapa, utiliza-se peneira de malha de
0,5 mm caso a filtracao seja manual ou por meio de centrifugas
de cestos, num processo mecanizado.



A maioria das fabricas de geleia usa filtros mecanicos para o
processo de filtracdo ou clarificacdao. Os filtros-prensa estao
largamente em uso. O suco é misturado com terra de infusério,
um material féssil extraido do mar e utilizado como agente
filtrante de particulas em suspensao antes da filtracao. A terra
forma uma camada de filtragao sobre os panos de prensa e reduz
a viscosidade e o entupimento.

Na producao de geleia, sao necessarios trés componentes: a pectina,
o acido e o aclcar. Entre eles, a pectina é o elemento principal e
pode ser encontrada em lojas especializadas. Para se obter o gel, a
quantidade de pectina a ser usada depende de sua qualidade, sendo
que uma geleia de estrutura satisfatéria é obtida com menos de
| % de pectina de boa qualidade.

Quando a fruta nao é suficientemente rica em pectina, esta
deve ser adicionada, obedecendo-se aos critérios previstos na
legislacao® para geleias.

Geralmente, as frutas maduras possuem menos pectina que
as verdes ou as de vez. Por isso, misturam-se frutas maduras
com frutas verdes, em proporcoes iguais. No caso da polpa
de cupuacu, caso esteja armazenada por mais de | ano, pode
ocorrer reducao nos teores de pectina, sendo necessaria sua
complementagao.

3 ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 65, 4 de outubro de 2007. Dispde
sobre o uso de aditivos alimentares para geleias e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 4 out. 2007.
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Para saber se existe pectina na fruta ou na polpa, faz-se um teste
rapido, com a seguinte formulacao:

Ingredientes
* | colher (das de sopa) de suco da fruta.

* | colher (das de sopa) de alcool de cereais.

Como proceder ao teste

* Num copo, despeje o suco e o alcool.

* Em seguida, agite suavemente em circulos, durante | minuto.
* Deixe descansar por alguns segundos.

Se a mistura no copo formar uma camada gelatinosa, é sinal de
que a fruta testada é rica em pectina; se formar apenas grumos
gelatinosos, é porque a fruta tem teor médio em pectina; caso
nao apresente reacao, é porque a fruta é pobre em pectina.

O 4acido é também necessario a formagao do gel e, quando
ausente na fruta, pode ser adicionado na forma dos acidos
permitidos pela legislacao brasileira. Uma fruta com acidez
entre 0,1% e 0,5% resulta numa economia de aclcar de
aproximadamente 20%. Acidez total titulavel é a quantidade de
acido de uma amostra que reage com uma aliquota de amostra
com uma base de concentragao conhecida.

A analise mais comum é a quantitativa, que determina acidez total
por titulacao. O procedimento é feito com a titulagao de uma
aliquota de amostra com uma base de normalidade conhecida,
utilizando-se fenolftaleina como indicador de ponto de viragem.



Quando a amostra é colorida, a viragem pode ser verificada com
auxilio de um potenciémetro, pela medida do pH ou por diluicao
de amostra em agua para torna-la de uma cor bastante clara. Caso
seja hecessario, o técnico responsavel pela agroinduistria podera
consultar um laboratério de alimentos de uma universidade ou
Unidade da Embrapa mais préxima.

No caso da geleia de cupuacgu, a adicao de pectina deve ser feita
no inicio da concentragao, com parte do aglcar, para facilitar
a distribuicdo e o restante, no final, para finalizar o ponto. No
caso do acido, este nao é necessario, pois a polpa de cupuacu ja
o tem em quantidade suficiente (2,2% a 2,5%).

O aglcar é outro componente indispensavel a formacao do gel,
que deve ser sempre adicionado quando se elabora geleia. Usado
na quantidade certa, o agUcar ajuda a dar forma a geleia, melhora
o sabor e a maciez. Age ainda como preservador e evita que o
produto se deteriore rapidamente.

Quando usado em excesso, tende a cristalizar a geleia, alterando
sua consisténcia e paladar. A concentracao de aglcar nas geleias
deve variar entre 50% (geléias extras) e 68% (geleias comuns)
em relacao a quantidade total de suco ou polpa de fruta.

Para fabricacao de geleias, o aglcar pode ser cristal ou refinado.
Em alguns casos, utiliza-se o acticar de amido de milho, o que
favorece uma aparéncia brilhante a geleia, diminui o risco de
cristalizacao, mas exige maior quantidade de pectina para manter
a consisténcia do gel. Podem ser utilizados os aglcares soltveis,
como a sacarose, a glucose, a frutose, etc., em quantidades que
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permitam, ao final do processamento das geléias, de 65% a
68% de sélidos soltveis. Nao é permitida a adicao de corantes.

Para elaboracao de geleias dietéticas, utilizam-se adocantes
artificiais que resistam a altas temperaturas, como sacarina,
ciclamato e sorbitol, observando-se a quantidade recomendada
pelo fabricante.

Na formulagao desse tipo de geleia, o suco deve ser transportado
para o tanque de formulacao ou tacho de aco inoxidavel,
adicionando-se ao suco a quantidade de agUcar previamente
estabelecida. Geralmente, nao se coloca todo o aclcar de uma
vez, mas apenas a metade. Quando a mistura estiver um pouco
concentrada, adiciona-se o restante do acUcar. A partir desse
momento, deve-se mexer, constantemente, tanto no processo
manual quanto em tacho encamisado dotado de pas mecanicas,
para o produto ficar uniforme e nao aderir no fundo do tacho.

Nessa fase, é necessario conferir o teor de aclcar, pré-definido
segundo o tipo de geleia que se quer obter, sendo tipo extra ou
comum, e o pH, que deve ser mantido em torno de 3,2a 3,5
com auxilio do potenciometro ou peagametro, condicao para a
perfeita formacao de gel.

O pH abaixo de 3,2 diminui a resisténcia lentamente, obtendo-
se um gel fraco, propenso a exsudar liquidos, ao passo que com
valores acima de 3,5 nao se consegue gel com as quantidades
normais de sélidos soluveis. O ideal de sélidos soluveis situa-se
um pouco acima de 65%, nao devendo ultrapassar 68%.

Na elaboragao da geleia de cupuagu, sugere-se a seguinte
formulagao:

* 35% de polpa.



* 23% de aclcar.

* 42% de agua.

Nessa operacao, feita em tacho concentrador com camisa de
vapor (Figura 6) ou por processo manual — utilizando-se fogao
industrial e panelas tipo tachos de aco inoxidavel —, a mistura
(suco + aclcar) é concentrada até atingir o ponto de geleia.

Esse ponto pode ser determinado com o teste da colher, que
consiste em retirar uma porcao de geleia com uma colher,
deixando-a resfriar levemente: se o produto escorrer em forma
de lamina ou formar flocos firmes ao cair num copo d’agua, o
ponto foi atingido.

Figura 6. Etapa de concentracdo: A) tacho mecanizado; B) interior do tacho
com geleia.

Outra maneira de conferir o ponto de geléia é pelo teor de
sélidos soluveis, utilizando-se o refratdmetro, aparelho que da
maior precisao com leitura direta. O Brix ou teor de sélidos
deve estar em 68%.
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O procedimento do envase se da por meio do enchimento
quente (Figura 7), imediatamente apds o preparo, em embalagem
de vidro. Apds o enchimento, coloca-se a tampa e inverte-se a
embalagem, permanecendo nessa posicao por um periodo de
10 a |5 minutos, seguindo para o resfriamento.

Figura 7. Enchimento
a quente, utilizando-se
enchedeira
semiautomatica.

Os recipientes (potes) para geleia apresentam grande
variabilidade de tamanho, formato e material. Contudo, os mais
utilizados sao os de vidro. Os potes e as enchedeiras devem
ser previamente lavados e sanitizados com agua potavel, para
evitar contaminagdes do produto final. Em seguida, devem
ser transportados invertidos (com o gargalo para baixo) e
inspecionados antes do enchimento.

Os potes devem estar convenientemente cheios e o produto
deve ocupar, no maximo, 90% de sua capacidade. A capacidade
de cada pote é o volume de agua destilada a 20 °C, que cabe
nesse recipiente fechado, ocupando-o completamente.



Fechamento

O fechamento é feito imediatamente ap6s o enchimento de
cada pote. Em seguida, deve-se inverter a posicao dos potes
(colocando-se todos eles de ponta-cabega) por |15 minutos
(Figura 8), para completar a esterilizacao do espaco livre
entre a geleia e a parte interna da tampa, e da propria tampa
(Figura 9). Decorrido esse periodo, os potes podem voltar a
posicao normal, para completar o resfriamento.

Figura 8. Potes de geleia de
ponta-cabeca (por |5 minutos).

Figura 9. Potes de geleia em
posicao normal.

Resfriamento

O resfriamento é feito por imersao dos vidros em agua morna,
que é substituida de modo gradual por agua fria, para nao trincar
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as embalagens. E importante que essa etapa seja executada no
menor tempo possivel e que a temperatura caia rapidamente
para 37 °C no centro da embalagem, para se evitar alteracoes
de cor e sabor.

A 4gua para resfriamento deve ser clorada com aproximadamente
2 ppm de cloro livre (I mL de hipoclorito de sédio, com 2%
de cloro livre, para | L de 4gua), para evitar problemas de
recontaminagao microbiolégica. Depois, os potes sao retirados
da agua, para secagem e posterior rotulagem.

As agroindustrias de alimentos embalados, prontos para oferta
ao consumidor, devem estar adequadas a nova legislacao que
determina a obrigatoriedade de informacao nutricional sobre
valor calérico, proteico, dosagem de sais minerais, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans e fibra alimentar, nos
rétulos de bebidas e de alimentos embalados.

As informacobes nutricionais referem-se ao produto na forma
como esta exposto a venda e devem ser apresentadas em porgoes
e medidas caseiras correspondentes, devendo conter ainda o
percentual de valores diarios para cada nutriente declarado,
exceto no caso dos acidos graxos trans, cujo percentual de valor
diario nao deve ser declarado.



As Resolucées RDC 360/2003% RDC 359/2003° e RDC
163/2006¢ , da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
tornam obrigatéria e regulamentam a rotulagem nutricional, e
tém como objetivo principal atuar em beneficio do consumidor
e evitar obstaculos técnicos ao comércio.

A rotulagem de alimentos embalados deve apresentar,
obrigatoriamente, as seguintes informacoes, caso a legislacao’
nao determine algo em contrario:

* Denominacgao de venda do alimento.
* Lista de ingredientes.

* Conteudos liquidos.

* |dentificacao da origem.

* Nome ou razao social e endereco do importador (no caso de
alimentos importados).

* |dentificacao do lote.

* Prazo de validade.

4ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Aprova
regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. de 2003.

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

5 ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolugdo RDC n° 163, de 17 de agosto de 2006. Aprova
o documento sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (Complementagéo 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.

7 ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002.
Aprova o regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos embalados. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 21 set. 2005.
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* Instrucdes sobre o preparo e o uso do alimento (quando
necessario).

A geleia pode ser estocada a temperatura ambiente inferior a
30 °C, em local seco, fresco e arejado, podendo permanecer

armazenada por até |2 meses.



Os equipamentos e os utensilios necessarios para a montagem
da unidade processadora de geleia sao os seguintes:

* Paletes impermeaveis de 1,0 m x 0,75 m x 2,0 m, paraa camara
de estocagem de polpas.

* Caixas de polietileno para estocagem das polpas.
* Camara de estocagem das polpas.
* Mesa de selecao em aco inoxidavel.

* Cestos de plastico para depésito de materiais diversos ou
descartes.

* Carrinho transportador, com volume de 1.000 L.

* Tacho concentrador basculante, em aco inoxidavel AlSI 304,
com misturador e capacidade de 100 a 150 kg/batelada e
consumo de vapor de até 150 kg/h.

* Mesa auxiliar para enchimento, em aco inoxidavel, medindo
2,00 mx 1,00 mx 0,90 m.

* Liquidificador industrial.
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* Refratébmetro de bancada com escala de até 85 °Brix, para
medir o teor de sélidos soluveis.

* Peagametro.

* Enchedeira.

* Seladora de potes ou copos de vidro.

* Rotuladora automatica.

* Balanca com capacidade de 300 kg.

* Balanca com capacidade de 10 kg.

* Luvas de grafatex® com punho de lona.

* Caldeira geradora de vapor com capacidade para 600 kg/h.
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Figura 10.

Planta baixa da

agroindustria de
processamento de

geleia de cupuacu.

Legenda:

1 — Paletes/caixas

2 — Camara de congelamento/estocagem
3 — Mesa de selecao

4 — Mesa auxiliar

5 — Cestos de plastico

6 — Carrinho

7 — Tacho concentrador
8 — Liquidificador industrial
9 — Refratdmetro

10 — Peagametro

11 — Enchedeira

12 — Seladora

13 — Rotuladora

14 — Balancgas

15 — Despolpadeira
16 — Caldeira
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Em qualquer tipo de processamento industrial de alimentos,
a manutencao de boas condicoes higi€nico-sanitarias constitui
requisito essencial. Sabe-se que a carga microbiana contaminante
do produto final é o somatério dos microrganismos presentes na
matéria-prima e dos que se agregam ao longo das varias etapas do
processo, principalmente em virtude do contato com superficies
e equipamentos, intensidade e condi¢des de manuseio, qualidade
da 4gua e do ar, e fatores ambientais diversos.

Nesse contexto, a adocao de programas bem elaborados de
higienizacao industrial representa auxilio valioso para assegurar
produtos finais de alta qualidade higiénico-sanitaria.

A higienizacao ou sanitizacao é entendida como sendo um
conjunto de procedimentos higi€nico-sanitarios, para se
obter superficies, utensilios, equipamentos e ambientes com
caracteristicas adequadas de limpeza e baixa carga microbiana
residual.

A sanitizacdo deve ser feita imediatamente antes do uso do
equipamento e no final do expediente ou no caso de interrupgoes
demoradas.
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* O procedimento geral de higienizacaio compreende quatro
etapas: pré-lavagem, lavagem com detergente, enxague, e
desinfeccao.

— Nessa etapa, é feita a redugao dos residuos
aderidos a superficie dos equipamentos. Geralmente, sao
removidos 90% da sujeira.

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

— A lavagem é feita com aplicacao de detergentes para
a retirada das sujeiras aderidas a superficie. Para uma correta
e eficiente operacao, é preciso ter conhecimento de todos os
elementos do processo, como o tipo de residuo a ser retirado
e a qualidade da agua.

Dois tipos de detergentes sao utilizados:

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

Detergentes acidos — Quando o propésito é eliminar
incrustacoes minerais.

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



— E feita com solucio clorada entre 100 ppm e 200
ppm, ou seja, de | mL a2 mL de hipoclorito de sédio (com 0%
de cloro livre) para | L de agua ou agua sanitaria comercial (com
2,0% a 2,5% de cloro livre), utilizando-se de 5 mL a 10 mL
(I 22 colheres das de soparasa) em | L de agua, por |5 minutos.

Os pisos das areas de recepcio, de processamento e de
armazenamento devem ser limpos diariamente, assim como as
mesas de recepcao e selecao de frutas, antes e apds a realizagao
das etapas de preparacao, ou mais vezes, de acordo com a
necessidade, utilizando-se uma solucao de agua e detergente,
e enxaguados com solucdo clorada a 200 ppm (10 mL) ou 2
colheres (das de sopa) rasa de agua sanitaria comercial, em | L
de agua.
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As boas praticas de fabricacao constituem todos os procedimentos
postos em pratica para se obter produtos alimenticios de alta
qualidade que garantem a salde do consumidor. Isso é possivel
se o fabricante utilizar produtos e matérias-primas livres de
contaminacao 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 especificacao de produtos e a selecao de
fornecedores), a qualidade da agua, as condicoes de higiene do
pessoal envolvido nas diversas etapas de produgao, 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 condicoes 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 satisfatério, otimizando

41



42

todo o processo de producao. 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
elaboracao do Manual de BPF de sua empresa, desde que se
promovam adaptacdes a situacao especifica do estabelecimento.

Para as boas praticas de fabricacao (BPF), devem ser observadas
algumas normas referentes as instalacées da agroindustria,
formuladas pela Portaria n® 326 , de 30/7/19978, do Ministério
da Salde, e pela Portaria n® 368 , de 4/9/1997°, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), que estabelecem
os regulamentos técnicos e especificos ao desenvolvimento das
atividades agroindustriais, descritas a seguir.

— A agroindustria deve estar
situada em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, pé e
outros contaminantes, e que nao estejam expostas a inundacoes.
Esses aspectos devem ser rigorosamente controlados a fim de
evitar contaminacgao de alimentos e riscos a satde.

8 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 fabricagao para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 1 ago. 1997.

9 BRASIL. 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.



— As vias de acesso e areas utilizadas para
circulacao no perimetro da agroindudstria devem ter uma superficie
dura e pavimentada, dispondo de escoamento adequado das aguas
pluviais e projetadas de maneira a facilitar a limpeza.

— Nas areas de manipulagao
de alimentos, os pisos devem ser de material resistente ao
transito, impermeaveis, lavaveis, antiderrapantes, faceis de limpar
e desinfetar, com declive de 1% a 2%, em direcao aos ralos,
que devem ser do tipo sifao, ou similar, telados ou tampados.

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

— As paredes
devem ser revestidas de materiais impermeaveis e lavaveis, e
os angulos entre paredes e o piso, e entre as paredes e o teto
devem ser arredondados para facilitar a limpeza. O teto deve
ser constituido ou acabado de modo a que se impeca o acimulo
de sujeira e se reduza ao minimo a condensacao e a formacao
de mofo, e deve ser de facil limpeza.

— As janelas e outras aberturas devem ser
construidas de maneira a evitar o acimulo de sujeira, e as que
se comunicam com o exterior devem ser providas de protecao
antipragas. As portas devem ser de material nao absorvente e
de facil limpeza.

— Os refeitérios, lavabos, vestiarios e
banheiros do pessoal devem ser instalados de maneira a evitar a
contaminagao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima
e do material de embalagem.
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Para o manipulador de produtos alimenticios ou qualquer
individuo que trabalhe na producao, preparacao, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e venda
de alimentos, é de particular importancia que o estabelecimento
providencie treinamento periédico e constante nas praticas
sanitarias de manipulacao de alimentos e de higiene pessoal que
fazem parte das BPE

O uso de aventais, gorros, sapatos fechados (ou botas),
toucas para proteger os cabelos, o corte das unhas e o uso de
luvas contribuem para evitar a contaminacao cruzada entre
manipulador e produto e dao um aspecto mais limpo, ordeiro e
agradavel ao estabelecimento.

— O manipulador deve lavar as maos com um
agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria, ou
fria e quente, antes do inicio dos trabalhos e imediatamente apés
o uso do sanitario, apds a manipulagao de material contaminado
e tantas vezes quantas forem necessarias. Devem ser colocados
avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar
as maos, devendo ser realizado, também, um controle adequado
para garantir o cumprimento desse requisito.

— As pessoas que mantém contatos com alimentos
devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que
avaliem sua condicao de saude antes do inicio das atividades ou,
periodicamente, por motivos clinicos ou epidemiolégicos.

Afastar do ambiente de processamento de alimentos os
manipuladores com doencas infectocontagiosas, inflamacoes,
infeccoes ou ferimentos aparentes.

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



— Todos os empregados devem ser orientados sobre
a nao utilizagao de anéis, brincos, pulseiras ou relégios, tanto
para evitar que caiam no alimento como para impedir que os
contaminem.

— Todas as pessoas que trabalham em area de
manipulacao de alimentos devem manter higiene pessoal
esmerada, usando roupa protetora (branca ou de cor clara,
sem botodes e sem bolsos), botas e touca protetora. Todos esses
elementos devem ser lavaveis e trocados diariamente, a menos
que sejam descartaveis.

— Na manipulagao de alimentos, o emprego de luvas
deve obedecer as condicoes de higiene e limpeza. O uso de
luvas nao exime o manipulador da obrigacao de lavar as maos
cuidadosamente. Recomenda-se higienizar as luvas a cada
30 minutos, com géis a base de alcool a 70%. Por sua vez, as
luvas impréprias devem ser substituidas imediatamente.

— Nas areas de manipulacao de alimentos, deve
ser proibido todo ato que possa originar contaminacao dos
alimentos, como conversar, comer, fumar, tossir ou outras
praticas anti-higiénicas.

— As frutas e os
ingredientes armazenados nas areas do estabelecimento devem
ser mantidos em condi¢oes que evitem sua deterioracao, que os
protejam contra a contaminagao e reduzam os danos ao minimo
possivel. Devem ser estabelecidos controles que assegurem a
adequada rotatividade das matérias-primas e dos ingredientes.
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— Nao deve haver
cruzamento de matéria-prima com o produto acabado, para que
este Ultimo nao seja contaminado com microrganismos tipicos
das matérias-primas, colocando a perder todo o processamento
realizado.

— O armazenamento dos
produtos sob refrigeracao deve ser feito de modo continuo e o
mais rapido possivel, conforme o fluxo do processo.

Deve-se adotar o sistema PVPS (Primeiro-que-Vence-
Primeiro-que-Sai), devendo ser especialmente empregado nos
almoxarifados de matéria-prima e no setor de embalagens.

Os produtos alimenticios nao devem ser armazenados ao lado
de produtos quimicos, de higiene, limpeza e perfumaria, para
evitar contaminagao ou impregnacao com odores estranhos.

— Deve haver procedimentos
especificos e com frequéncia minima diaria para higienizacao
das areas de processamento (paredes, pisos, tetos), e semanal,
para todo o ambiente da agroindustria.

A higienizacao das areas de processamento (paredes, pisos,
tetos) deve seguir procedimentos especificos, com frequéncia
minima diaria e de todo o ambiente da agroindistria, manter
limpeza semanal.

O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas e em sacos
de plastico, devendo ser diariamente retirado da agroindustria.

— 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, sendo proibido, também, o transito de qualquer
animal nas proximidades das instalagoes.

— Todo material de embalagem deve ser armazenado
em condi¢oes higi€nico-sanitarias, em areas destinadas a esse
fim. Esse material deve ser apropriado para o produto e para as
condicOes previstas de armazenamento, e nao deve transmitir
ao produto substancias indesejaveis que excedam os limites
definidos pelo érgao competente. Todo esse material deve ser
seguro e conferir protecao apropriada contra contaminacao.

Aorganizacao é amola-mestra para o sucesso do empreendimento,
seja qual for o porte do estabelecimento. Registros e documentos
adequados muitas vezes possibilitam a resolucao rapida de
problemas.

— E imprescindivel que a
agroindustria registre seu comprometimento com as BPF por
meio da elaboracao de um manual préprio sobre BPF, que
especifique, com clareza, todos os procedimentos de controle
para cada etapa do processo.

s

— E preciso
descrever 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.
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— Cada procedimento
descrito gera uma ou mais planilhas de registros das variaveis
de producao. Esses registros sao importantes para que o
processamento seja rastreavel a qualquer momento. Outras
ocorréncias, como interrupcoes e modificacbes eventuais no
processo, devem ser rigorosamente documentadas.



Titulos lancados

Batata frita
Agua de coco verde refrigerada
Hortalicas minimamente processadas
Polpa de fruta congelada
Queijo parmesao
Queijo prato
Queijo mussarela
Queijo minas frescal
Queijo coalho
Manga e melao desidratados
Bebida fermentada de soja
Hortalicas em conserva
Licor de frutas
Espumante de caju
Processamento de castanha de caju
Farinha de mandioca seca e mista
Doce de frutas em calda
Processamento minimo de frutas
Massa fresca tipo capelete congelada
Vinho tinto
Barra de cereal de caju
Agai congelado
Suco de uva
Cajuina
Tofu
Aperitivo de soja
Palmito de pupunha in natura e em conserva
Algodao em pluma

Vinho branco



Peixe defumado (22 edigao)
Castanha-do-brasil despeliculada e salgada (22 edicao)

Farinha mista de banana verde e castanha-do-brasil (22 edicao)



Livrani
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

0uU entre em contato coNOSCO

Fone: (61) 3448-4236
Fax: (61) 3448-2494
sct.vendas@embrapa.br



Impressédo e acabamento
Embrapa Informacéo Tecnolégica

O papel utilizado nesta publicacdo foi produzido conforme
a certificacdo do Bureau Veritas Quality International (BVQI) de Manejo Florestal.



producdo de geleia de cupuacu.
Nela sdo descritas, de forma diddtica,
todas as etapas de producao,
os controles necessdrios e as medidas
de boas praticas sanitdrias
para que se obtenha um
produto de qualidade.

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

Ministério da "‘\
Agricultura, Pecuaria J

e Abastecimento . Y -
PAIS RICO E PAIS SEM POBREZA

Esta publicacdo contém informacdes sobre a

ISBN 978-85-7035-151-7
CGPE 9936

9ll7885701351517




