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Apresentacao

Por Luis Roberto Carrazza

O Manual Tecnolégico de Aproveitamento Integral do Pequi faz parte da Co-
lecdo Tecnologias Sustentaveis do Cerrado, elaborada pelo Instituto Sociedade,
Populacdo e Natureza (ISPN).

Os manuais tecnoldgicos de aproveitamento integral dos frutos do Cerrado
foram desenvolvidos a partir de experiéncias comunitarias de uso sustentavel da
biodiversidade do bioma, apoiadas pelo Programa de Pequenos Projetos Ecossociais
(PPP-ECOS).

O objetivo dos manuais é promover a replicacdo das tecnologias sustentaveis
apresentando solucbes para o aproveitamento integral dos frutos nativos do Cer-
rado.

Esperamos que o manual sirva de atalho para comunidades que estdo inician-
do uma nova atividade produtiva a partir do aproveitamento dos frutos nativos,
bem como para promover a melhoria e ampliagao do trabalho das comunidades ja
envolvidas com o uso sustentavel dos frutos do Cerrado.

Desta maneira, buscamos contribuir para o fortalecimento da atividade agro-
extrativista no Cerrado desenvolvida especialmente por comunidades que tém nos
meios de vida sustentaveis uma de suas principais fontes de seguranca alimentar
e geracao de renda.

Os manuais apresentam orientacdes basicas para o manejo extrativista, prin-
Cipais usos para cada parte do fruto, os fluxogramas de processamento e explica-
cbes detalhadas para cada aproveitamento identificado, bem como as orientacoes
basicas relativas as Boas Praticas de Fabricacdo que devem ser observadas para o
processamento com qualidade e seguranca.

Para a elaboracdo do Manual de Aproveitamento Integral do Fruto do Pequi,
contamos gentilmente com a colaboracdo da Cooperativa Agroextrativista Grande
Sertdo e da Cooperativa dos Pequenos Produtores Rurais e Catadores de Pequi de
Japonvar (Cooperjap).






Prefacio

Andrea Lobo e Donald Sawvyer

O Cerrado brasileiro, considerado atualmente a mais rica savana do mundo em
biodiversidade, reline uma grande variedade de paisagens e uma enorme quanti-
dade de espécies de plantas e animais. Entre chapadas e vales, com uma vegetacao
que vai do campo seco as matas de galeria, o Cerrado se estende por uma vastidao
de 2 milhées de km?, area equivalente a um quarto do territério nacional. Tais da-
dos demonstram gue o Cerrado ¢ um bioma rico e globalmente significativo por
sua extensao, diversidade ecolégica, estoques de carbono e funcao hidrolégica no
continente sul-americano, além de sua diversidade sécio-cultural.

Apesar disso, trata-se de um bioma profundamente ameacado pelo avanco da
fronteira agricola e ainda relegado pelo poder publico e organismos internacionais.
Hoje, o bioma passa por um intenso processo de descaracterizacdo, suas arvores
tortas dando lugar a mares de soja, algoddo, cana, eucalipto e pastagens para
crescentes rebanhos de gado. O estagio de conservacdo de dreas de Cerrado é
pOUCO expressivo, enquanto o avanco da fronteira agricola se da de forma rapida
e desordenada.

Além de ameaca a importante biodiversidade, tal quadro de devastacdo pde
em risco uma regido que é o berco das aguas das principais bacias hidrograficas
brasileiras, além da base de sobrevivéncia cultural e material de um sem-nUmero
de habitantes, comunidades tradicionais, indigenas, quilombolas, geraizeiros, den-
tre outros, que tém no uso de seus recursos naturais a fonte de sua subsisténcia.

Como resposta ao rapido processo de conversdo da paisagem do Cerrado
em areas com finalidades agricolas, os governos e a sociedade brasileira discutem
estratégias de conservacdo. Uma solucao classica tem sido a de criar areas protegi-
das, solucdo que, se tomada de forma isolada, tende a se mostrar insuficiente para
manter as funcoes ecossistémicas.

Em um bioma caracterizado pela presenca de comunidades extrativistas, in-
digenas, quilombolas e de pequenos produtores agroextrativistas, dentre tantas
outras gue vem conservando, de forma efetiva, grande &reas naturais por gera-
cbes e geracoes, é preciso perceber e valorizar a pequena producdo familiar e o
extrativismo como aliados da conservacao, e as populacées do Cerrado como seus
verdadeiros guardides.

Nas praticas comunitérias sao expressos saberes produzidos de forma coletiva,
com base na troca de informacdes e transmitidos de geracdo em geracdo que
constituem um patriménio cultural e cientifico de grande relevancia e que precisa
ser igualmente preservado. Estimular e valorizar o uso sustentavel da sociobiodi-
versidade do Cerrado constitui, portanto, estratégia fundamental.
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O desenvolvimento sustentéavel tem diversos significados e chega a confundir-
se com “crescimento sustentado”. Na perspectiva aqui apresentada significa o
que o relatério Brundtland (1987) estabeleceu: atendimento das necessidades das
presentes geracoes, sem prejudicar as futuras. O sentido central é de equidade, no
presente e no futuro, e a revalorizacao cultural do conhecimento tradicional.

O Programa de Pequenos Projetos Ecossociais — PPP-ECOS tem contribuido de
forma singular no apoio a iniciativas de conservacdo voltadas para o desenvolvi-
mento de modos de vida sustentéveis no bioma. Além de beneficiar diretamente
as populacdes pobres e marginalizadas, a concretizacdo de modos de vida sus-
tentaveis estimula a permanéncia dos pequenos produtores agroextrativistas no
campo, criando-se uma situacao alternativa a tradicional migracao para as cidades
ou para novas fronteiras agricolas.

Grande parte dos projetos apoiados e monitorados pelo PPP-ECOS integram
atividades como extrativismo de flores e frutos nativos, plantas medicinais, criacdo
de animais silvestres, apicultura e meliponicultura, artesanato, turismo e agricul-
tura ecoldgica, entre outros. Um dos objetivos é de mostrar o caminho para um
novo modelo de desenvolvimento para o meio rural, se contrapondo ao modelo
brasileiro atual, pautado nas monoculturas em grandes areas e propiciando a con-
centracao de renda e a desigualdade social.

O PPP-ECOS nasceu enquanto um programa apoiado pelo Fundo para o Meio
Ambiente Mundial (GEF), executado por meio do Programa das Nacdes Unidas
para o Desenvolvimento (PNUD) e do Escritério de Servicos de Projetos das Na-
¢des Unidas (UNOPS). O Programa global existe em 101 paises do mundo, sendo
conhecido internacionalmente como Small Grants Programme (SGP). No Brasil, o
PPP-ECOS é coordenado, pelo Instituto Sociedade, Populacao e Natureza (ISPN).

Hoje, o PPP-ECOS é um programa brasileiro que opera com fontes internacio-
nais tais como o GEF, a Fundagao Doen (Holanda) e a Comissdo Européia, apoiando
projetos de organizacdes nao governamentais e de base comunitaria que desen-
volvem ac¢bes que promovam impactos ambientais globais positivos, combinados
com o uso sustentavel da biodiversidade.

Com o objetivo de fortalecer o Programa e as acdes relacionadas, o ISPN tem
buscado contribuir com as politicas publicas relacionadas ao bioma Cerrado. Neste
sentido, lancou uma primeira edicao dos Manuais Tecnolégicos dos Frutos do Pe-
qui, Baru e Babacu com apoio do Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) e
do projeto Florelos, financiado pela Unido Européia.









0 Pequizeiro

O pequizeiro (Caryocar bra-
siliense Camb.) é uma planta ti-
pica do Cerrado, um bioma de
grande variedade de sistemas
ecoldgicos, tipos de solo, clima,
relevo e altitude, e com uma
vegetacdo caracterizada por
coberturas rasteiras, arbustos,
arvores esparsas e tortuosas,
de casca grossa, folhas largas
e raizes profundas, formando
desde paisagens campestres a
florestas.

No Brasil, o Cerrado cobre
aproximadamente 2 milhdes de
km?, o que representa 23% do
territério nacional, ocorrendo
nos estados de Minas Gerais,
Mato Grosso, Goias, Tocantins,
Mato Grosso do Sul, Bahia, Ma-
ranhao, Piaui, Ronddnia, Distri-
to Federal e areas disjuntas de
Sado Paulo.
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Com ciclo de vida estimado de aproximadamente 50 anos, o pequizeiro atinge
até 10 m de altura. Sua fase reprodutiva inicia-se a partir do oitavo ano, com flora-
cao ocorrendo normalmente entre os meses de setembro e novembro.

A frutificacdo acontece de outubro a fevereiro, produzindo frutos por 20 a 40
dias em média, com producao variavel podendo chegar a 1000 frutos por pé.

Calendario Sazonal

Fase/més
Floracao . . .
Frutificacao 3 . . . .

O fruto do pequizeiro apresenta gosto inconfundivel, tendo seu nome ligado
as suas caracteristicas botanicas, e etimologicamente ligado a lingua tupi: py =
casca e qui = espinho.

Contém normalmente entre 1 e 4 carocos por fruto, cientificamente chama-
dos de putamens. No Norte de Minas Gerais, j& foram encontrados frutos conten-
do até 7 carocos.

O caroco é composto por um endocarpo lenhoso com indmeros espinhos,
contendo internamente a semente, ou castanha, e envolto por uma polpa de co-
loracdo amarela intensa, carnosa e com alto teor de 6leo.

Assim como numerosos e exuberantes estames em sua flor, multiplas sdo as
formas de uso e significados do pequi para esses povos.

Base da cultura alimentar de vérias regides brasileiras, o fruto do pequi com-
pde receitas tradicionais como o arroz com pequi, galinhada, doces, licores, sorve-
tes, caracterizando fortemente, junto a outras especiarias, o bouquet de sabores
das culinrias regionais onde ele se encontra.

Popularmente, o uso fitoterapico do dleo, flores e folhas do pequi é indicado
em diversos tratamentos.

Uma das maiores virtudes do Cerrado brasileiro é a diversidade biolégica deste
bioma, no qual é encontrada uma série de espécies vegetais que produzem frutos
utilizados na alimentacdo humana, dentre as quais o pequi. Espécies medicinais e
outras plantas com potenciais de uso diversos vém sendo largamente utilizadas no
cotidiano da populacéo local, constituindo uma reserva farmacoldgica, nutricional
e utilitaria de riqueza inigualavel para os povos das regides ocupadas pelo Cerrado
(Simoes, 2004).
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Caracteristicas fisicas dos frutos, amostrados em diferentes populacées de
pequizeiro (Caryocar brasiliense) no Norte de Minas Gerais

Peso por fruto (g) 76,41
Peso de caroco por fruto (g) 30,75
Peso de polpa por fruto (g) 7,41
Peso das sementes por fruto (g) 22,87
Diametro longitudinal (mm) 32,17
Diametro equatorial (mm) 41,16
Rendimento de polpa (%) 8,98
Rendimento de caroco (%) 28,81
Rendimento em casca (%) 61,66

Caracteristicas quimicas de composicao e valoracao nutricional da polpa de
pequi (Caryocar brasiliensis) em uma mesma populacdo de plantas

Parametros Quantidade por porcao de 100 g de polpa

Umidade (%) 50,61
Proteinas (%) 4,97
Gordura (%) 21,76
Cinza (%) 1.1
Fibra (%) 12,61
Carboidratos (%) 8,95
Calorias Kcal/100g 251,47
Calcio (mg/100g) 0,1
Fosforo (mg/100g) 0,1
Sédio (mg/100g) 9,17
Vitamina C (mg/100g) 103,15

Fonte: Relatério Institucional — Nucleo de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal de Minas Gerais, Montes
Claros, 2003.
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Extrativismo

O avanco da fronteira agricola no Cerrado, sob a forma de expansao de gran-
des lavouras com monoculturas, como a soja, e a instalacdo, sobretudo no cerrado
mineiro e baiano, de fazendas de reflorestamento de eucalipto tém impactado a
regido, caracterizando-se como as principais ameacas ao estoque natural do pequi-
zeiro e a toda a biodiversidade do bioma, sua dgua, seu solo e os povos que dele
sobrevivem.

A coleta indiscriminada dos frutos, sem controle da quantidade coletada nem
dos procedimentos adotados, pode afetar diretamente a produtividade e a diversi-
dade natural da populacdo de pequizeiros presentes em uma certa regido, além de
prejudicar a relacdo destas arvores com insetos, animais maiores, plantas, e outras
formas de vida com as quais elas interagem diretamente, causando um desequili-
brio ambiental em maior escala.

Assim, é fundamental que se faca a coleta do pequi tomando os devidos cui-
dados para garantir a sustentabilidade da atividade.

Algumas recomendacdes de boas praticas de coleta do pequi

m Nao derrubar o fruto da arvore, muito menos utilizar varas ou qualquer
outro instrumento;

m Coletar somente os frutos caidos naturalmente, pois estes estao no pon-
to de consumo;

m Nao danificar as plantas que estdo debaixo e ao redor do pequizeiro. Existem
outros seres em convivéncia natural com ele e que dependem de sua cober
tura;

m Coletar apenas frutos sadios e deixar os frutos rachados ou abertos
como reserva natural, para reproducdo da planta e alimentacao animal.
Se houver somente frutos sadios, deixe assim mesmo certa quantidade
de reserva. A recompensa futura serd muito maior;

m Nao deixe nada que nao pertenca ao ambiente, como sacos plasticos
nao utilizados e outros tipos de lixo.
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Processamento Integral, Produtos e Subp

Caroco in natura

aroco em Conserva

Polpa
Desidratada

Oleo Bruto
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rodutos do Fruto do Peqgui

Polpa in natura

Polpa
em Conserva

) o




| nnanual Tecnoldgico

Coleta

A operacado de
coleta deve seguir
as recomendacdes

descritas na pagina 15.

Recepcdo

E a primeira
oportunidade de
verificacdo da
qualidade do fruto,
pela avaliagao

do seu estado

de maturacao e
integridade fisica.
E quando se decide
se a fruta pode

ser processada

de imediato,

se ela pode ser
armazenada

em espera, ou
ainda, se deve ser
descartada.

V.

y

Transporte

O transporte para o local de
processamento deve ser agil
em virtude dos frutos serem
pereciveis.

Recomenda-se acondiciona-
los em caixas plasticas. No
transporte sem caixas, por
exemplo, com os frutos
despejados em carroca, deve-
se evitar a sobrecarga, pois
pode haver danos pelo excesso
de peso dos frutos sobre os
demais.

Armazenamento

Os frutos devem ser estocados
em estrutura prépria para
este fim, em local coberto,
fresco, seco, ventilado, longe
do contato de animais, e sem
contato com o solo.



Limpeza do fruto /

Consiste em uma primeira lavagem
para retirar o excesso de poeira,
terra e folhas impregnadas, que
vem junto ao fruto desde a coleta.
Recomenda-se o uso de 4gua
corrente, por exemplo, em mesa
de lavagem por aspersao ou em
tanques com facil escoamento de
agua. Se necessario, utilizam-se
escovas para facilitar a remocao das
sujidades.

mesa de lavagem por aspersao
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Selecdo e classificacdo

Processo de selecao visual e de textura,
em que o pequi é classificado de
acordo com o produto final esperado.
Os frutos mais firmes sdo direcionados
para a producdo de polpa em
conserva, ou produtos congelados,
pois seus carocos geralmente
apresentam textura e aspecto visual de
melhor qualidade.

Frutos com amolecimento excessivo da
casca, mas sem exposicao do caroco,
sdo aproveitados para a extracao

de creme, de 6leo da polpa, ou sao
desidratados.

Algumas caracteristicas como
rachaduras na casca com exposicdo do
caroco e apodrecimento do fruto pelo
estado avancado de maturacdo ou

por atague de insetos, comprometem
o processamento do fruto, mas em
alguns casos, pode-se ainda aproveita-
lo para a retirada da castanha, ndo
afetada pelos danos externos.
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Sanitizacdo

A sanitizacao, ou desinfeccao, tem
como objetivo diminuir ou eliminar a
carga de microorganismos da casca
do pequi, para evitar a contaminacao
posterior do caroco a ser processado.
Os frutos sdo imersos em um tanque
ou caixa contendo agua clorada

em temperatura ambiente, onde
permanecem por 10 minutos.

A agua clorada é uma mistura de
solucao comercial de hipoclorito de
sédio com agua limpa, e pode ser
preparada com base nas quantidades
orientadas na tabela abaixo. E
necessario que se verifique no rétulo
da embalagem de hipoclorito qual é
a concentracdo de “cloro livre”, ou
“cloro ativo”, antes de se preparar a
mistura.

Renove a agua clorada a cada 5
imersdes, ou antes, quando julga-la
inapropriada para uso. O cloro perde
atividade a medida em que é utilizado.
No preparo da solucao, use luvas

de borracha, avental impermeavel e
mascara protetora. O contato com

a pele ou a inalacao do vapor do
cloro pode ser téxico ao organismo.
Leia com atencao as recomendacdes
contidas no rétulo da embalagem.
Nunca use agua sanitaria para a
sanitizacao de alimentos, pois pode
conter outros compostos quimicos
indesejaveis, como a soda caustica.

Recomendacdo para o preparo de agua clorada a 100 ppm para sanitizacao, a partir de
hipoclorito de sédio comercial (NaOCl) em diferentes concentracoes

Quantidade de hipoclorito de sédio
(% de cloro livre)

Volume de agua

50 litros 100 ml 50 ml 33 ml 25 ml

100 litros 200 ml 100 ml 66 ml 50 ml

200 litros 400 ml 200 ml 133 ml 100 ml
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y Enxague y

Apds a sanitizacdo, é necessario o enxagiie dos frutos para se
retirar o excesso de cloro presente na casca.

Este processo é semelhante ao anterior, no entanto, a dgua
deve ser tratada com uma dosagem de cloro 10 vezes menor,
conforme a tabela abaixo:

Recomendacao para o preparo de agua clorada a 10 ppm para
enxague a partir de hipoclorito de sédio comercial (NaOCl) em
diferentes concentracées

Quantidade de hipoclorito de sédio
(% de cloro livre)

Volume de agua

50 litros 10 ml 5 ml 3 ml 3 ml
100 litros 20 ml 10 ml 6 ml 5 ml
Recomendacao: 200 litros 40ml 20ml 13 ml 10 ml

Para medir as pequenas
guantidades de cloro, use
uma seringa graduada,
como a utilizada para
injecoes.

Exemplo: na primeira lava-
gem, para se preparar um
volume de 100 litros de
agua clorada, é necessario
adicionar 100 ml de hipo-
clorito de sédio com 10 %
de cloro livre.
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g Roletagem

A roletagem é a abertura
do fruto do pequi para a
retirada do caroco.

O corte da casca é feito
com cuidado, de forma
a nao atingir o caroco
interno, utilizando-se facas
de aco inox, de tamanho
pequeno, para facilitar o
processo.

Os carocos retirados

sdo acondicionados em
bandejas apropriadas,

e entdo selecionados
para etapas seguintes

de processamento, que
variam de acordo com o
produto a ser obtido.

WV

) Casca

10 Selecdo dos carogos

Os carocos retirados a partir da
roletagem sao selecionados, avaliando-
se 0 seu aspecto visual e textura.

Os frutos mais sadios, sem manchas e
com determinado padrao de tamanho,
sdo selecionados para o congelamento
e producdo de conservas, pois serdo
mais atraentes ao consumidor.

Frutos com manchas escuras, ou
danificados pelo corte na roletagem,
sdo selecionados para a extragao do
6leo e desidratados.

Frutos com sinais de ataque de inseto
ou larva ou com danos maiores na
polpa, muitas vezes escondidos pela
casca aparentemente sadia, séo
descartados ou selecionados para a
extracdo da améndoa e seu dleo.
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1" Despolpamento - obtencdo da polpa em pedacos

O despolpamento é um
procedimento opcional,
caso se escolha a
producdo da conserva

de pequi, ou pequi
congelado, na forma de
polpa em pedacos.
Atualmente, a forma mais
pratica e com melhor
rendimento continua a ser
a despolpa manual, com o
uso de facas em aco inox.

| 23
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Caroco Congelado

0 congelamento @ um método de conservacdo pelo frio, que retém reacdes
guimicas enzimaticas e o crescimento microbiano no alimento, mantendo
suas propriedades fisicas e nutricionais, prolongando sua vida atil, além de
proporcionar maior seguranca ao consumidor. Os carocos de pequi selecionados,
ou os pedacos de polpa, com as caracteristicas ideais para o processamento,

seguem as sequintes etapas de producao:

1 Brangueamento

O branqueamento é um método de reducdo
da atividade enzimatica no pequi, colaborando
para o aumento da qualidade e durabilidade
do produto. Tal método proporciona a reducao
do escurecimento (oxidacao) da polpa e evita a
formacao de sabor amargo.

Para isso, é preciso imergir o pequi,
selecionado anteriormente, em &gua fervente,
pura e limpa, por 5 minutos, numa panela ou
tanque em ago inox com cesto removivel.

Importante: A 4gua do branqueamento deve ser trocada
\/ sempre que escurecer ou que houver acimulo de residuos.

2 Resfriamento

Para se evitar o aguecimento /'

excessivo devido ao branqueamento,
€ necessario imergir o pequi Gesto com pec
imediatamente em outra panela ou

tanque, com agua fria, pura e limpa.

Para um resfriamento ainda mais Sranqueanerts

rapido, pode-se usar dgua corrente, S minutos

apods a imersao.

~

Resfriamento
em -gua fria
ou gelada



) 3 Secagem

Os carocos, ou a polpa, sao espalhados
sobre uma tela de secagem simples,

a temperatura ambiente, para a
evaporacao natural do excesso de dgua do
resfriamento.

O empacotamento do pequi molhado
provoca a formacao de cristais de gelo e de
uma camada viscosa na superficie interna
da embalagem durante o congelamento,
dando um aspecto visual negativo ao
produto, além de causar alteracoes
indesejaveis em suas caracteristicas.
Durante a secagem, deve-se evitar a
exposicao do pequi ao sol ou outra fonte
de calor, pois isso aumenta a liberacdo de
6leo na superficie do caroco.

Impaortante:

Deve haver um

planejamento de producao

adequado a capacidade

de congelamento e
armazenamento disponivel,
ou seja, nao se deve
processar uma quantidade
de pequi maior do que a
capacidade de estocagem
dos congeladores ou da
camara fria da fébrica.

/
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L Empacotamento

Quantidades padronizadas
dos frutos sdo
acondicionadas em sacos
plasticos. Recomenda-se
embalagens de polietileno
de alta densidade (PEHD)
com espessura de no minimo
0,170 mm.

Para maior durabilidade

do produto e qualidade de
acabamento, recomenda-
se 0 uso de uma seladora
automatica a vacuo para o
fechamento da embalagem.
Uma alternativa de menor
custo é o uso de uma
seladora simples, de pedal.

5 Congelamento

Apdbs 0 empacotamento, os
pacotes de pequi devem ser
imediatamente acondicionados
em um congelador ou camara fria,
onde devem atingir a temperatura
de armazenamento de, pelo
menos, — 10 °C (dez graus
negativos). Quanto mais rapida
for esta operacao, melhor sera a
qualidade do produto final.

O pequi armazenado a esta
temperatura é apropriado para o
consumo durante o prazo de 12
meses.



26 | Mnanual Tecnolagico

Caroco em Conserva

Como pode ser visto no fluxograma de producdo, a preparacdo do /\
pequi em conserva segue os mesmos procedimentos feitos para o

pequi congelado, desde a obtencdo do caroco, obtencdo da polpa,

até o brangueamento/resfriamento. A partir dai, o processo se

diferencia, como pode-se ver a seguir:

Selecdo do caroco ou polpa ( pag. 23

\/ Brangueamento

Resfriamento \/

1 Pesagem e acondicionamento do pequi

Os carogos inteiros, ou a polpa
em pedacos, sdo pesados e
acondicionados em potes de
vidro, previamente esterilizados
com agua fervente ou vapor.
Geralmente, coloca-se na
embalagem uma quantidade
de pequi proporcional a
metade de sua capacidade de
armazenamento, por exemplo:
para um pote com capacidade
de 500g, deve-se pesar e
acondicionar 250g de pequi.




2 Adicdo da salmoura acida

A acidificacdo de um alimento, ou
seja, tornar este alimento mais acido
gue a sua composicao natural, é

uma outra forma de conservacdo

da matéria-prima para um consumo
futuro. Sua funcéo é impedir a
multiplicacdo e a atividade de
determinados microrganismos nocivos
a salde humana (patogénicos), que
porventura, possam estar presentes
neste alimento, como por exemplo,

a bactéria Clostridium botulinum,
causadora do botulismo.

A acidificacao por acido citrico,
associada ao tratamento térmico e
adicao de sal, é uma das alternativas
mais comuns, entre as diversas
possiveis, de conservas utilizadas para
0 pequi.

No exemplo a seguir, apresenta-se
uma formulacéo de salmoura acida
utilizada no Norte de Minas, adaptada
da metodologia proposta por Siqueira
etal., 1997.
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Esta formulacdo exige que a quantidade
de pequi a ser acondicionada

seja a metade da capacidade de
armazenamento do pote de vidro, como
no exemplo do item anterior.

A mistura deve ser feita em uma panela
em ago inox, e aquecida até a fervura.
A adigao da salmoura no pote de vidro,
com o pequi ja pesado e acondicionado,
deve ser feita a quente, manualmente
ou por meio de um dosador, e preencher
todo o espaco vazio do pote até uma
altura a 5 mm de sua borda, conforme a
figura.

Preparo de salmoura acida

Para cada 10 litros de agua, adiciona-se:

90 gramas de &cido citrico (0,9%);
400 gramas de sal de cozinha (4%);
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3 Exaustdo e fechamento

A exaustao dos potes de vidro envasados
com o pequi e a salmoura tem como
funcao retirar o ar presente no produto,
0 que evita a corrosao interna da tampa
apods o fechamento da embalagem

e o rompimento do vidro durante a
pasteurizacao, além de indisponibilizar
oxigénio para microrganismos aerébios no
produto j& pronto.

Este processo pode ser feito em um tunel
de exaustdo, onde os potes sdo colocados
sem as tampas, e recebem jatos de vapor
saturado Umido sobre a sua abertura. A
temperatura a ser atingida por todo o
produto deve chegar, no minimo, a 82 °C.
A partir daf, os potes devem ser fechados
hermeticamente, e entdo submetidos ao
tratamento térmico.

Outro processo, mais simples, é a
exaustao por meio de “banho-maria” em
tanques de aco inox.

Os potes sao dispostos, com as tampas
soltas, sobrepostas e nao apertadas, no
tanque com 4gua fervente, durante 15
minutos, ou até atingir a temperatura de
82°C. O nivel da 4gua deve estar a uma
altura de 3 cm abaixo da borda do vidro,
conforme a foto ao lado.

Por fim, deve-se fechar hermeticamente
os vidros, cuidadosamente, a fim de se
evitar nova entrada de ar.

) '-I- Tratamento térmico

Apds a etapa de exaustao,

é necessario que o produto
receba um tratamento térmico
final, a uma temperatura e
tempo suficientes para inativar
0Ss microrganismos patogénicos
e deterioradores do alimento.
Neste processo, 0s potes recém
safdos da exaustao e fechados
sdo imediatamente imersos

em tanque inox com agua
fervente, onde permanecem
por mais 15 minutos.

O nivel da 4gua deve estar a uma altura de 3 cm
abaixo da borda do vidro




Importante:

Tanto na etapa de
exaustao, quanto
no tratamento
térmico, é preciso
cuidado com a
manipulacao dos
vidros para evitar
acidentes como
gueimaduras

e quebra dos
potes. Uma boa
alternativa de
seguranca € o
uso de luvas

com isolamento

térmico.

O resfriamento apds
o tratamento térmico
é (til para que nao
haja aguecimento
demasiado do
produto, causando,
por exemplo, o seu
cozimento. Deve ser
feito em tanque ou
recipiente apropriado,
preferencialmente com
uso de dgua corrente,
para tornar agil o
processo.
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) 5 Resfriamento ) 5 Armazenamento

O produto deve ser
armazenado em local
apropriado para este

fim, com boa ventilacéo,
temperatura amena,
protegido de luz solar,

e acondicionado
preferencialmente

em caixas de papeldo
reforcadas, o que garante
maior seguranca em seu
deslocamento e transporte.
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pag. 23 / Despolpa

V.

Polpa

N

1 Desidratacdo

A desidratacdo, ou secagem, também é uma forma de conservagao de
alimentos, que tem por principio diminuir a disponibilidade de dgua
para microrganismos, evitando seu desenvolvimento. Além disso, a
alteracado no sabor e textura provocada pelo processo podem, em
alguns casos, ter um efeito positivo para a diferenciacdo e concepcao
de novos produtos.

Entre as diversas formas de desidratacao de um alimento, as mais
usadas tem como principio a circulacdo de ar aquecido pela superficie
do produto. Veja no quadro as condi¢cdes médias de controle para
dois exemplos de secagem da polpa em pedacos, ou lascas, do pequi.
Estas condicoes variam de acordo com as especificacdes técnicas de
cada equipamento.

Tempo de secagem da polpa de pequi e temperatura do ar circulante em
diferentes tipos de desidratadores

Tipo de desidratador Temperatura do ar circulante Tempo de secagem

Solar 50 a 60 °C 8 a 10 horas

Gas e/ou Elétrico 65 a 75 °C 5 a 7 horas
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2 Pesagem e Empacotamento

Para um efeito melhor de conservacao

do sabor e da cor do pequi desidratado,
recomenda-se o uso de embalagens
hermeticamente fechadas, com protecao
contra a luz e umidade, como sacos
plasticos metalizados, lacrados por seladora
simples ou a vacuo, ou outro material que
garanta estas condicoes.

3 Armazenamento

O armazenamento deve ser feito em local
apropriado, seco, arejado, protegido contra
luz solar, umidade e odores estranhos.

No caso de producdo em escala maior,
recomenda-se 0 envase primeiramente

em sacos plasticos e, logo apés, o
acondicionamento em baldes ou tambores
hermeticamente fechados.
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Os carocos despolpados, que foram descartados na producdo da polpa em
tonserva, polpa congelada, obtencdo do 6leo da polpa, e agueles provenientes
do descarte do fruto inteiro, podem ser aproveitados para a retirada da améndoa
interna.

Secagem do carogo py. Abertura do caroco

Apds a separacdo do carogo, e ex"a;ao da améndoa

quanto mais rapida for a

sua abertura para a retirada
da améndoa, melhor seré a
qualidade do produto.

No entanto, caso

haja necessidade de
armazenamento temporario
do caroco despolpado, é ideal
que se faca uma secagem

do mesmo para evitar a
deterioracao do produto.

A secagem dos carocos pode
ser feita sob o sol, em uma tela
suspensa, propria para este
fim, protegida do contato com
o solo, poeira e animais.

Este processo pode ser feito com
o uso de uma guilhotina simples,
gue pode ser confeccionada pela
adaptacao de um facéo, ou outra
lamina.

Importante:

E necessario muito cuidado
nesta operacao, dado o grande
numero de espinhos que podem se
desprender do caroco. Recomenda-se
0 uso de 6culos de seguranca.
Alguns espinhos ficam aderidos a
castanha, e devem ser eliminados
antes de se iniciar as préximas
etapas.

V.
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Tempo de secagem da améndoa de pequi e temperatura do ar circulante em
diferentes tipos de desidratadores

Tipo de desidratador

Solar

Tempo de secagem
5 a 7 horas

Temperatura do ar circulante
50 a 60 °C

Gas e/ou Elétrico

65 a 75 °C 3 a5 horas

Secagem
da améndoa

A secagem tem
como objetivo
diminuir a umidade
da améndoa,
favorecendo a sua
conservacao.

Assim como a polpa
desidratada, pode-
se utilizar tanto

o secador solar,
quanto o secador
a gas ou elétrico.

O quadro acima
apresenta algumas
referéncias para a

p. Torrefacdo

Torrefacao, torra ou torragem da améndoa do pequi é um
processo opcional que favorece, além do aumento da vida
util do produto, a obtencdo de um sabor mais agradavel. Esta
etapa, quando aplicada, substitui a secagem.

O método mais comum é o uso do tacho aquecido por fogo
direto, a lenha ou a gas, onde as améndoas sao torradas sob
agitagdo permanente.

O ponto de torrefacao é a referéncia de controle da qualidade
deste processo, feito visualmente, pela anélise da coloracéo,

e pela degustacao, avaliando-se o sabor. Deve-se descartar as
améndoas queimadas. As améndoas cruas devem retornar ao
processo de aquecimento.

Um método de torrefacdo sem uso do fogo direto é a
utilizacdo de secador a gas ou elétrico, com a atuacao

de correntes de ar em altas temperaturas. Neste caso, as
améndoas dispostas nas bandejas de secagem permanecem
por 2 horas, sob uma temperatura regulada em 120 °C.

operagao. ) . .
Deve-se tomar o mesmo cuidado para evitar a queima da
améndoa.

Empacotamento N Salga

e Armazenamento

Vy

pag. 31

A salga também é um processo opcional,
e gue, como a torrefacdo, contribui para a
preservacdo do produto, além de conferir
sabor. Pode-se utilizar o sal de cozinha
puro ou misturado com outras especiarias
em po.
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Obtencdo do caroco

De acordo com 0 processo

de selecdo e classificacao
apresentado anteriormente,
alguns carocos sao rejeitados
para a elaboracao das
conservas ou congelamento,
mas podem ser aproveitados
para a retirada do 6leo, desde
gue estejam em bom estado
de conservacao, sem sinais de
apodrecimento ou ataque de
pragas.

A obtencdo destes carocos
segue o procedimento
descrito na pagina 18.

Desintegracao

A polpa retirada deve ser
macerada em tanque ou
recipiente apropriado, ou
triturada em liquidificador. Para
facilitar este processo, pode-se
adicionar um pouco de agua.
Caso se use o liquidificador, é
necessario transferir a pasta
formada para um tanque ou
outro recipiente.

V.

Cozimento do carogo

Para facilitar a etapa de
despolpamento manual, os
carocos sao cozidos por 40
minutos em panela ou tacho

Despolpamento

O despolpamento do pequi
cozido pode ser feito por
raspagem, com o uso de
faca inox, ou por meio

de um ralador. Em uma
escala maior, pode-se usar
despolpadeiras, como as
utilizadas para frutas. No
entanto, é preciso adaptar
as pas e o tambor, de forma
que figuem mais abrasivos.

Diluicdo

A diluicdo consiste na adicao de
agua a pasta de polpa e agitacdo
da mistura formada.

A &gua deve estar levemente
resfriada (entre 15 e 20 °C), e deve
ser adicionada aos poucos até um
volume igual ao da polpa do pequi,
em constante e lenta agitacao.



Separacdo do dleo

Apds alguns minutos de agitacao,
deixa-se a mistura em repouso. A
partir daf, ocorre a formacao de
porcdes aglomeradas de 6leo na
superficie da mistura aquosa, com
cor e aspecto muito parecido com a

polpa original.

Essas porcdes, que podem ser
chamadas de 6leo sobrenadante, séo
entdo recolhidas da superficie aquosa
manualmente, com o auxilio de
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py. Apuracdo/evaporacdo da agua

A massa de 6leo recolhida na etapa anterior
contém uma porcentagem relativamente
elevada de 4gua, que deve ser eliminada, a fim
de se garantir maior pureza do produto final.
Para isso, recomenda-se o aguecimento do
6leo por 40 a 60 minutos em banho-maria
(4gua fervente), ou por menos tempo, em
tacho aquecido a vapor.

O aquecimento do 6leo em recipiente com
fogo direto, até o ponto de fritura, muito
usado popularmente, é um método bem mais

colher ou espumadeira, e transferidas  rapido para a eliminacao da dgua. No entanto,

para outro recipiente.

Durante este processo, recomenda-
se manter a temperatura da mistura
agua-polpa sempre abaixo da

temperatura ambiente.

Envase e
armazenamento

O dleo filtrado deve ser
envasado em embalagens
adequadas, de vidro ou
plastico, e armazenado
em local apropriado, com
temperatura amena e
protegido de luz solar.

traz um grande prejuizo as propriedades
nutricionais do alimento, além de prejudicar
também algumas propriedades fisicas, como
sabor, cor e aroma.

Filtragem

A filtragem é uma etapa indispensavel na
obtencdo de 6leo com qualidade e seguranca
para o consumo. E a oportunidade de se retirar
possiveis tracos de espinhos e outros elementos
gue possam estar presentes no produto.

Em um processo semi-industrial, utiliza-se o
equipamento conhecido como filtro-prensa, que
garante um elevado grau de pureza.

Uma alternativa bem mais acessivel é a utilizacao
de coadores comuns de tecido, ou o funil com
chumaco de algodao. Neste caso, pode-se fazer
mais de uma filtragem com diferentes coadores.
Para maior eficiéncia e agilidade, recomenda-se
um leve aquecimento do 6leo, o que o tornara
menos Vviscoso, e mais facil de ser coado.
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pag. 32 y Obtencdo da améndoa

Trituracdo

A trituracdo da améndoa tem
como objetivo disponibilizar,
de forma mais eficiente, o 6leo
para extracao.
Este processo pode ser feito
pelo uso de trituradores ou
guebradores comerciais, ou
com alternativas mais simples,
como o liquidificador, ou até
/ mesmo pilao.

Agquecimento

O aquecimento é um processo opcional,
mas gue sob as condi¢cdes adequadas,
facilita ainda mais a disponibilidade

do 6leo na améndoa triturada para a
prensagem.

Utiliza-se tacho com aquecimento a
vapor, ou aquecimento direto, ou ainda
secador a gés, ou elétrico. Em todos os
casos, recomenda-se nao ultrapassar a
temperatura de 80°C. Quanto menor a
temperatura, melhor sera a qualidade
do produto. O 6leo obtido da améndoa
prensada a frio obtém maior valorizacao
comercial.

Prensagem

A prensagem, ou
esmagamento, € um
processo mecanico de
compressdo da matéria-
prima (améndoas,
castanhas, folhas, cascas,
graos, sementes) de onde
se extrai o 6leo.

Este processo gera
também um co-produto,
neste caso, a torta
Umida, ou simplesmente
torta, que pode ter um
valor comercial igual ou
até maior do que o 6leo.
Da améndoa do pequi
origina-se um 6leo

de coloracdo e aroma
suaves, muito apreciado
na industria cosmética

e como ingrediente
nobre na culinria. Seu
co-produto, a torta da
améndoa, ainda com
algum teor de 6leo,

tem grande potencial



Torta A\

também no uso culinario,
principalmente na
panificacdo e producéo de
doces.

As prensas encontradas
comercialmente
apresentam diversos
principios de operacao, e
muitas vezes, diferentes
niveis de rendimento para
uma mesma matéria-
prima. A escolha do
equipamento depende
diretamente da demanda,
da capacidade de
processamento da
unidade agroindustrial

e do montante de
recursos disponiveis

para investimento. Além
das prensas com motor
elétrico amplamente
difundidas, uma boa
opcao para a producao
em pequena escala sdo as
prensas manuais.
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Oleo bruto

Decantacdo

A decantacdo é um processo
auxiliar no controle de qualidade
do 6leo, que facilita a filtragem do
produto e que torna seu aspecto
mais limpido.
Algumas particulas em suspensao
e alguns compostos soltveis sdo
depositados no fundo do recipiente
onde o 6leo é acondicionado.

/ Geralmente este recipiente é um
tanque cilindrico, com base cénica.

Filtragem

A filtragem tem como funcao
retirar particulas solUveis e
insollveis nao descartadas na
decantacdo.

Pode-se seguir os mesmos
procedimentos descritos
na pagina 35.

Envase e armazenamento

O dleo filtrado deve ser envasado

em embalagens adequadas, de vidro
ou plastico, e armazenado em local
apropriado, com temperatura amena e
protegido de luz solar.



\_.ﬂ

_ ﬁﬂﬁﬁ%iﬁ
br Il




NNanual Basico de Boas Praticas
de Nanipulacdo e Fabricacao

Elaborado por Jodo Carlos Cruz e Avila

As boas praticas de manipulacao e fabricacdo de alimentos sdo um conjunto
preventivo de procedimentos de implantacdo e controle de qualidade, relaciona-
dos a producdo de alimentos e aos recursos utilizados para isso, como matérias-
primas, insumos, equipamentos, e instalagdes prediais, e principalmente recursos
humanos.

O principal objetivo de se implementar os procedimentos de boas praticas em
qualquer estabelecimento que trabalhe com produtos alimenticios é elevar o nivel
de seguranca e qualidade dos produtos para o consumo, o que eleva também o
grau de confiabilidade e aceitabilidade junto ao mercado consumidor.

Dentre as diversas medidas preventivas que podem compor um plano de boas
préaticas de fabricacdo compativel com as atividades descritas neste manual, além
de algumas nele ja descritas, destacam-se as seguintes:

Controle e manejo adequado das areas de extrativismo das matérias-primas,
incluindo as recomendacdes de cuidados no extrativismo e coleta citados neste
manual.

Prevencao contra a contaminacdo dos frutos por residuos e sujidades de ori-
gem animal, e substancias toxicas de origem industrial e agricola.

As matérias-primas que forem impréprias para o consumo humano devem ser
isoladas durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminacao dos
alimentos, da 4gua e do meio ambiente.

O armazenamento deve prover condicdes que as protejam contra contamina-
¢des diversas e reduzam ao minimo as perdas de suas qualidades naturais.

Os meios de transporte de alimentos colhidos, transformados ou semi-pro-
cessados devem ser adequados para o fim a que se destinam e constituidos de
materiais que permitam sua conservacao, limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo
facil e completa. Um exemplo é o uso de caixas plasticas para transporte de frutos.

No transporte das areas de coleta para a fabrica, no caso de veiculo aberto, é
necessario manter a matéria-prima protegida contra a poeira da estrada, quando
possivel.
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Localizacdo:

O estabelecimento ndo deve ser localizado em lugar préoximo a fontes de odo-
res indesejaveis, fumaca, p6é e outros contaminantes. Ndo deve estar exposto a
inundacdes, e outros riscos de perigo ao alimento ou a salde humana.

Construcdo:

A construcao deve ter um desenho e espaco adequados para atender a todas
as operacdes, da recepcao da matéria-prima ao armazenamento do produto final,
além de permitir uma limpeza adequada. Além disso, deve impedir a entrada e o
alojamento de insetos, roedores e outras pragas.

Deve ser projetada de maneira que o fluxo de operacdes possa ser realizado
nas condicdes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo
de producao, até a obtencao do produto final, sem o risco de contaminacédo cru-
zada.

Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada o faca necessario, e que seu controle de limpeza demonstre que esse
material ndo seja fonte de contaminacao.

Pisos, paredes e aberturas:

Os pisos devem ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis, e
antiderrapantes; ndo possuir frestas e serem faceis de limpar ou desinfetar.

As paredes devem ser lisas, revestidas de materiais impermeaveis e lavaveis, de
cores claras, faceis de limpar e desinfetar.

As janelas, portas e outras aberturas devem ser de materiais que evitem o acu-
mulo de sujeira, e faceis de lavar. As que se comunicam com o exterior devem ser
providas de protecdo anti-pragas, como telas.

Efluentes e residuos:

Deve haver um sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e dguas residuais, o
qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de esco-
amento (incluindo o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para
suportar cargas maximas de despejo e devem ser construidos de modo a evitar a
contaminagao do abastecimento de dgua potavel.

Abastecimento de agua:

Deve haver um controle de origem e qualidade da dgua utilizada durante todo
processo de producdo, a fim de se evitar a contaminacao do produto.
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Além do sistema adequado de abastecimento de dgua potavel, deve haver
um sistema de distribuicdo protegido contra contaminacdo. No caso necessario de
armazenamento, deve-se dispor de instalacdes apropriadas - tanques, caixas — de
facil limpeza, que deve ser feita constantemente.

VVestidrios e banheiros:

Os refeitorios, banheiros, lavabos e vestiarios devem estar completamente se-
parados dos locais de manipulacdo de alimentos, sem acesso direto e nem comu-
nicacdo com estes locais.

Os vestiarios devem possuir o minimo de estrutura de acondicionamento de
roupas e acessorios dos colaboradores.

Instalagdes para l[avagem das maos nas areas de producdo:

Assim como no banheiro, deve haver instalagdes adequadas e convenien-
temente localizadas para lavagem e secagem das maos sempre que Nnecessario,
composta por pia, saboneteira (uso preferencial de sabonete liquido), toalheiro de
papel, e lixeira para descarte de toalhas. Nao se deve usar toalhas de tecido.

Instalagdes para limpeza e desinfecgdo:

As instalaces para a limpeza e desinfeccao de utensilios e equipamentos de
trabalho, por exemplo, tanques, devem ser construidas com materiais resistentes
a corrosdo, que possam ser limpos facilmente, e devem estar providas de meios
convenientes para abastecimento de agua.

Iluminacdo e instalacdo elétrica:

Deve haver iluminacdo natural e/ou artificial que possibilite a realizacdo dos
trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos. Lampadas suspensas ou
colocadas diretamente no teto, sobre a area de manipulacdo de alimentos, devem
ser adequadas e protegidas contra quebras.

Ventilacdo:

O estabelecimento deve dispor de ventilacdo adequada de tal forma a evitar
o calor excessivo, a condensacao de vapor e o acumulo de poeira. A direcao da
corrente de ar nunca deve ir de um local sujo para um limpo.

Todo equipamento e utensilio utilizado que possa entrar em contato com o ali-
mento deve ser confeccionado de material ndo téxico, isento de odores e sabores
que sejam absorvidos pelo alimento, e deve ser resistente a corrosao e a repetidas
operacobes de limpeza e desinfeccao.
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Deve-se evitar o uso de madeira e de outros materiais que ndo possam ser
limpos e desinfetados adequadamente.

O local de estocagem dos utensilios deve ser limpo e apropriado para este fim,
sem riscos de recontaminacdo apos a limpeza.

Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser identificados e guarda-
dos em local adequado, fora das areas de manipulacdo dos alimentos.

Deve-se evitar o uso de produto com odores perfumados, pois pode haver a
contaminacao indireta do alimento com o cheiro do produto.

Toda &rea de manipulacdo de alimentos, equipamentos e utensilios deve ser
limpa e desinfetada com a freqUiéncia necesséria, imediatamente apds o término
do trabalho ou quantas vezes for conveniente.

Deve-se manipular e descartar o lixo de maneira que se evite a contaminacao
dos alimentos, da dgua potavel, dos equipamentos e dependéncias da unidade, além
de se evitar também o avango de pragas. Deve haver um depoésito préprio para o lixo.

Deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram
matérias-primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das
etapas da producéo.

Nao deve ser utilizado nem armazenado, na area de manipulacao de alimen-
tos, nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, salvo sob controle,
quando necessario para higienizacdo ou sanitizacao.

Nao devem ser guardadas roupas nem objetos pessoais na area de manipula-
¢ao de alimentos.

Capacitacdo em higiene:

A coordenacao da unidade de beneficiamento deve tomar providéncias para
que todas as pessoas que manipulem alimentos recebam instrucdo adequada e
continua sobre procedimentos higiénico-sanitarios na manipulagéo dos alimentos
e higiene pessoal.

Situacdo de sadde:

O manipulador que apresente alguma enfermidade ou problema de saulde,
como inflamacdes, infeccdes ou afeccdes na pele, feridas, resfriado ou outra anor-
malidade que possa originar contaminacdo do produto, do ambiente ou de outros
individuos, nao deve entrar na area de manipulacdo. Qualquer pessoa na situacdo
acima deve comunicar imediatamente a coordenacao da unidade a sua condicdo
de saude.
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Dependendo do caso, a pessoa pode ser direcionada a outro tipo de trabalho
que nao seja a manipulacdo de alimentos.

Higiene e conduta pessoal:

Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulacdo de alimentos deve

manter uma higiene pessoal e conduta adequada, e praticar os seguintes principios:
Tomar banho diariamente e enxugar-se com toalha limpa.
Usar roupa, calcados adequados, touca, e, de acordo com as funcoes, méascara
protetora. Todos estes elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam des-
cartaveis, e mantidos limpos, de acordo com a natureza do trabalho.
Durante a manipulacdo de matérias-primas e alimentos, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal, como brincos, anéis, aliancas, etc.
As unhas devem ser mantidas aparadas (curtas), limpas e livres de qualquer tipo
de esmalte.
As maos e antebracos devem apresentar-se sempre limpos. Deve-se fazer a hi-
gienizacao antes do inicio do trabalho, na troca de atividade e, especialmente,
ao retornar dos sanitarios, antes de manipular produtos processados e utensi-
lios e equipamentos higienizados. Deve ser evitada a utilizacdo de tecido para
enxugar as maos durante o trabalho; tampouco, no uniforme. Devem ser co-
locados avisos que indiqguem a obigatoriedade e a forma correta de lavar as
mMaos.
Ao usar luvas, higienizar as maos antes de coloca-las.
Os dentes devem ser escovados apds cada refeicéo.
A pratica de cocar a cabeca e o corpo, introduzir os dedos no nariz, orelhas e
boca deve ser evitada. Havendo necessidade de fazer isso, deve-se higienizar as
maos antes de reiniciar os trabalhos.
Antes de tossir ou espirrar, deve-se afastar do produto que esteja manipulando,
e cobrir a boca e o nariz com lenco de papel, depois, higienizar as maos para
prevenir a contaminacao.
N&o é permitido mascar chicletes, ou manter na boca palitos de dente, fosfé-
ros, doces ou similares durante a permanéncia na area de trabalho. Tampouco
é permitido manter lapis, cigarros ou outros objetos atras da orelha.
Nao é permitido fumar nas areas de fabricacdo e estocagem.
Anéis, brincos, colares, pulseiras, amuletos e outras joias ndo sao permitidas
durante o trabalho pelos sequintes motivos:

- as joias das maos ndo podem ser adequadamente desinfetadas, ja que os micror-
ganismos podem se esconder dentro e debaixo das mesmas;

- existe perigo de que partes das jéias se soltem e caiam no produto;

- as jOias pessoais apresentam risco para a seguranca pessoal e integridade dos
produtos e equipamentos.
O uso de mascara para boca e nariz é recomendavel para os casos de manipu-
lacdo direta dos produtos sensiveis a contaminacao.
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Roupas e pertences pessoais devem ser guardados em locais proprios e ade-
guados. Nao podem ser depositados em lugares onde alimentos ou ingredien-
tes estejam expostos, ou em dreas usadas para limpeza de equipamentos e
utensilios, ou sobre equipamentos utilizados no processo.

A producéo deve ser realizada por pessoal capacitado, sob supervisao tecnica-
mente competente.

O alimento deve ser processado em condicdes que excluam as possibilidades
de contaminacao do produto. Devem ser observadas sempre as condicdes de lim-
peza e auséncia de focos de contaminagao no ambiente de processamento.

Os insumos, matérias-primas e produtos terminados devem estar localizados
sobre estrados, e ndo no chéo, além de separados das paredes para permitir a
correta higienizacdo e ventilacdo do local.

Se existir possibilidade de contaminacdo, as maos devem ser cuidadosamente
lavadas entre uma e outra manipulacao de produtos nas diversas fases do proces-
50.

Todo equipamento e utensilio que tenha entrado em contato com matérias-
primas ou com material contaminado deve ser limpo e desinfetado cuidadosamen-
te antes de entrar em contato com produtos em manipulacéo.

As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados
para nenhuma finalidade que possa gerar contaminacdo do produto, e devem ser
inspecionados imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranca, e em
casos especificos, devem ser limpos e/ou desinfetados; quando lavados devem ser
secos sem o uso de tecidos.

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminacao
na producao do alimento. O responsavel técnico deve ter conhecimento suficiente
sobre as boas praticas de producao de alimentos para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controle eficazes.

Uso da agua:

Somente deve ser utilizada dgua potavel para lavagem de matéria-prima, ins-
talacOes, equipamentos, utensilios e outros processos que envolvam a preparagao
e formulacao de alimentos.

Pode ser utilizada dgua nao potavel para a producdo de vapor, sistema de
refrigeracdo, controle de incéndio, limpeza de areas externas e outros fins nao
relacionados com os usos acima descritos.
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Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos acabados:

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transpor-
tados de forma a impedir a contaminacéo e/ou a proliferacdo de microorganismos,
e que protejam contra a alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem.

Durante o armazenamento, deve ser exercida uma inspecao periddica dos pro-
dutos acabados, a fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para o
consumo humano.

Caso necessario, deve-se especificar nas embalagens, fardos, caixas ou outro
recipiente do produto, os cuidados devidos no transporte e armazenamento.

Documentacdo e registro:

Devem ser elaborados e mantidos o maior nimero possivel de registros de
controle de producédo, acompanhamento de processos e distribuicdo do produto,
conservando-os durante um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do
alimento, ou seja, superior ao seu prazo de durabilidade.
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