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Luis Roberto Carrazza

A publicacéo sobre o aproveitamento integral do babacu faz parte da Colecao
Manual Tecnolégico, elaborada pelo Instituto Sociedade, Populacdo e Natureza
(ISPN). Esta nova publicacdo é o quinto volume da série.

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

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

Esperamos que o manual sirva de atalho para comunidades que estdo iniciando
uma nova atividade produtiva a partir do aproveitamento dos frutos nativos, bem
como promova a melhoria e ampliacdo do trabalho de comunidades j& envolvidas
com o uso sustentavel dos recursos do Cerrado.

Desta maneira, esperamos contribuir para o fortalecimento da atividade agroex-
trativista no Cerrado, desenvolvida especialmente por comunidades que tem nos
meios de vida sustentaveis uma de suas principais fontes de seguranca alimentar
e geragao de renda.

Os manuais apresentam orientacoes basicas para 0 manejo extrativista, 0s Usos
principais para cada parte dos frutos, os fluxogramas de processamento e explica-
¢bes detalhadas para cada aproveitamento identificado. A série apresenta também
orientacdes basicas relativas as “Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo” que
devem ser observadas para o processamento com qualidade e seguranca.

Para a elaboracdo do Manual de Aproveitamento Integral do Fruto do Babacu,
contamos gentilmente com a colaboracdo das seguintes experiéncias que desen-
volvem as tecnologias aqui apresentadas:

Associacdo em Areas de Assentamento do Estado do Maranhao (ASSEMA), Co-
operativa dos Pequenos Produtores Agroextrativistas de Lago do Junco (COPPAL)J),
Associacdo de Mulheres Trabalhadoras Rurais de Lago do Junco e Lago dos Rodri-
gues (AMTR), Cooperativa dos Pequenos Produtores Agroextrativistas de Esperan-
tinépolis (COPAESP), Associagdo das Mulheres Quebradeiras de Coco do Bico do
Papagaio (ASMUBIP), Movimento Interestadual das Quebradeiras de Coco Babacu
(MIQCB), Coletivo de Mulheres Trabalhadoras Rurais do Maranhdo e Fundacéo
Mussambé (CMTR).
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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 vasti-
dao de 2 milhdes de km?, area equivalente a um quarto do territério nacional. O
Cerrado é um bioma rico e globalmente significativo por sua extensao, diversidade
ecoldgica, estoques de carbono e funcao hidrolégica no continente sul-americano,
além de possuir uma imensa diversidade sociocultural pela presenca de comuni-
dades indigenas, quilombolas e de pequenos produtores agroextrativistas. Apesar
disso, trata-se de um bioma profundamente ameacado pela mudanca no uso da
terra gerada pelo avanco desenfreado da pecuéria e das monoculturas, e ainda
relegado a segundo plano pelo poder publico e organismos internacionais.

Ao longo dos ultimos 17 anos, o ISPN vem apoiando projetos comunitarios
na regidao do Cerrado por meio do Programa de Pequenos Projetos Ecossociais
(PPP-ECOS). O Programa tem como objetivo dar suporte as comunidades e seus
meios de vida, propiciando a convivéncia com o Cerrado em pé, melhorando a
sua qualidade de vida, estimulando sua permanéncia no campo e garantindo a
conservacao da biodiversidade associada ao seu sustento. O PPP-ECOS faz parte
do Small Grants Programme (SGP) do Fundo Mundial para o Meio Ambiente (GEF),
que trabalha com apoio a projetos comunitarios em mais de 120 paises em todo
o mundo. Hoje, o PPP-ECOS é um programa brasileiro que opera com fontes tais
como o GEF, a Comissdo Europeia e o Fundo Amazénia, apoiando projetos de
organizacbes ndo governamentais e de base comunitaria que desenvolvem agdes
que promovam impactos ambientais globais positivos, combinados com o uso sus-
tentavel da biodiversidade.

No contexto do Cerrado e de seus povos e comunidades tradicionais, que de-
tém um vasto conhecimento acerca dos recursos naturais do bioma e deles tiram
seu sustento, o babacu é um recurso fundamental tanto em termos nutricionais,
guanto financeiros. Segundo o censo agropecuario, a améndoa do babacu é o se-
gundo produto florestal ndo madeireiro mais vendido no Brasil, com cerca de 120
mil toneladas anuais. O valor da venda dessa producdo chega a ultrapassar o do
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acaf (que é o produto nao madeireiro mais vendido no pafs), alcancando quase R$
150 milhées. Nos dados do IBGE néo estdo computadas a producao e venda dos
demais subprodutos do babacu, assim como também néo esta dimensionada ade-
guadamente a importancia das vendas locais e informais, realizadas nos proprios
municipios. Menos de 5% das propriedades rurais (fazendas, sitios, parcelas, lotes)
onde ha extrativismo de babacu para venda tem area superior a 100 ha, o que
evidencia a descentralizacdo da producdo e o grande nimero de pessoas envol-
vidas nesta atividade. Por sua importancia para o agroextrativismo, ele é uma das
duas espécies prioritarias do Plano Nacional de Promocado das Cadeias de Produtos
da Sociobiodiversidade (PNPSB), coordenado pelo Ministério do Desenvolvimento
Agrério (MDA).

Dentre os 318 projetos comunitarios apoiados ao longo da existéncia do PPP-
-ECQOS, 17 deles trabalhavam com o babacu (11 exclusivamente). O valor total dos
projetos apoiados supera os R$ 450 mil, e muitas vezes correspondeu ao primeiro
financiamento recebido por uma comunidade para trabalhar acdes melhorando o
aproveitamento e a comercializacdo deste recurso e de seus subprodutos.

Conforme sera detalhado nesta publicacdo, a importancia do babacu esta rela-
cionada ao seu grande numero de produtos e subprodutos. Sao pelo menos nove
opcoes de uso: alimentacdo humana e animal, artesanato, cobertura de casas, cos-
méticos e combustivel, entre outros. O uso tradicional mais comum é o do 6leo na
alimentacao. Nas regides dos babacuais, o alimento é todo preparado com o 6leo
do babacu. Mais recentemente, o uso do mesocarpo tem tido grande importancia
devido a seu alto teor nutricional.

O babagu é o simbolo de luta de cerca de 400 mil mulheres organizadas pelo
Movimento Interestadual das Quebradeiras de Coco Babacu (MIQCB). Elas lutam
pelo livre acesso ao recurso que estd cada vez mais inacessivel em areas privadas.
Lutam ainda, segundo as cartilhas da Nova Cartografia Social, “pela preservacdo
dos babacuais, pela garantia das quebradeiras de coco a terra, por politicas gover-
namentais voltadas para o extrativismo (...) e pela equidade de género”".

1. Projeto Nova Cartografia Social da Amazonia. 2005. Quebradeiras de coco babagu do Mearim. Série: Movimentos sociais,
identidade coletiva e conflitos, Fasciculo 2, Sdo Luis.
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A cadeia produtiva do babacu é uma
das mais representativas do extrativis-
mo vegetal no Brasil, em razdo da area
de abrangéncia da palmeira babacu (13
a 18 milhdes de hectares em 279 mu-
nicipios, situados em 11 Estados), bem
como das inumeras potencialidades e
atividades econémicas que podem ser
desenvolvidas a partir dela, de sua im-
portancia para familias que sobrevivem
da agricultura de subsisténcia associada
a sua exploracdo, e da forte mobiliza-
¢ao social e politica em favor do acesso
livre aos babacuais.

Tais caracteristicas contribuiram para
a estruturacdo de uma estratégia nacio-
nal visando o fortalecimento da cadeia
produtiva do coco babacu?, no ambito
do Plano Nacional de Promocdo das
Cadeias de Produtos da Sociobiodiver-
sidade (PNPSB), focada na solucdo dos
gargalos da cadeia produtiva, para seu
fortalecimento e consolidacao.

Entre os gargalos identificados, des-
taca-se a baixa eficiéncia dos modos de
producéo, principalmente no que se
refere a tecnologias de aproveitamento
integral do babagu em agroindustrias
de base familiar.

2. BRASIL, 2009.

A Lei do Babacu Livre

A Lei do Babagu Livre assegura o livre
acesso das quebradeiras de coco as
palmeiras, inclusive aquelas localizadas
em propriedades privadas. Além disso,
a lei proibe a derrubada de palmeiras,
0 uso de pesticidas e a pratica de
cultivos que prejudiquem o babacu.
Em 2012, havia 16 leis do Babacu
Livre de abrangéncia municipal, sendo
11 no estado do Maranhao, 04 no
estado do Tocantins e 01 no estado do
Pard, onde o Movimento Interestadual
das Quebradeiras de Coco Babacu
(MIQCB) tem importante atuacao.
Apesar de representar um gran-
de avanco para a conservacao dos
babacuais e dos modos de vida das
quebradeiras de coco, essa legislacdo
nao é suficiente para proteger as pal-
meiras. Mesmo em municipios onde a
lei foi aprovada, muitos latifundiarios
se aproveitam da falta de fiscalizacdo
para promover o desmatamento e
impedir o acesso das quebradeiras.
O Projeto de Lei 231/2007, de autoria
do deputado Domingos Dutra, que
esta tramitando no Congresso Nacio-
nal, busca tornar nacional a abrangén-
cia da Lei do Babacu Livre.
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Neste sentido, este manual contribui  informacdes técnicas e questdes rela-
com o PNPSB ao apresentar alternativas  cionadas a valorizagdo dos produtos
para o aproveitamento integral do ba-  derivados da palmeira babacu em lin-
bacu, diferentes formas de producdo, guagem simples e de facil acesso.

M\Novimento Interestadual das Quebradeiras de Coco Babacu

Atuante desde 1991, o MIQCB é uma articulacao das quebradeiras de coco
babacu dos estados do Piauf, Maranh&o, Tocantins e Para. O principal objetivo
do movimento é articular as quebradeiras, enquanto mulheres trabalhadoras

agroextrativistas e cidadas, na luta pelo babacu livre e pela reforma agrdria,
buscando alternativas em termos econémicos, sociais, politicos e ambientais.

O MIQCB atua no sentido de valorizar os produtos e subprodutos de toda a cadeia
produtiva da palmeira do babacu, evitar atravessadores indesejaveis e constituir
uma linha de produtos e uma marca do movimento.

Com o amadurecimento de suas atividades, foi constituida a Cooperativa
Interestadual das Quebradeiras de Coco de Babacu — CIMQCB.
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A palmeira de babacu

O babagu é um tipo de palmei-
ra da familia botanica Arecaceae,
presente em diversos paises da
Ameérica Latina. No Brasil, seu uso
¢ bastante difundido na Amazo-
nia, na Mata Atlantica, no Cerrado
e na Caatinga, onde ocorre espon-
taneamente em varios estados.

O babacu é muito conhecido
entre populacbes tradicionais bra-
sileiras, e dependendo da regido,
pode ser chamado também de
coco-palmeira, coco-de-macaco,
coco-pindoba, baguacu, uauacu,
catolé, andaia, andaja, indaia, pin-
doba, pindobassu ou ainda varios
outros nomes.

Existem muitas espécies de
babacu, mas as mais conhecidas
e gue tem o uso mais difundido
sdo Attalea phalerata e Attalea
speciosa.

Ocorréncia de A. phalerata e A. speciosa, no Brasil (adaptado de
LORENZI, 2010).

Nessas regides, o babacu é encontrado principalmente em formacdes conheci-
das como babacuais que cobrem cerca de 196 mil km?2 no territério brasileiro, com
ocorréncia concentrada nos estados do Maranhao, Tocantins e Piaui, na regido
conhecida como Mata dos Cocais (transicdo entre Caatinga, Cerrado e Amazénia).

Todas as variedades de babacu sdo importantes, por seus aspectos ecoldgicos,
sociais, econdmicos, ambientais, etc. Por isso, visando o melhor entendimento,
sera considerado o género botanico Attalea, para tratar das variedades de babacu

neste Manual Tecnolégico.
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Aspectos botanicos

O babacu possui grande poder de invasdo de
areas perturbadas (LORENZI, 2010), pode medir
entre 10-30 metros de altura, e entre 20-50 cm de
diametro (caule). Frutifica a partir do oitavo ano e
alcanca a producao plena apés 15 anos.

Seus frutos (cocos) sao muito apreciados, tanto
pelo homem como pela fauna silvestre. Cada safra
pode ter entre 3 e 5 cachos, e cada cacho pode
produzir de 300 a 500 cocos.

A producao de cocos pode variar muito. O pico
de florescimento acontece entre janeiro e abril e os
frutos amadurecem entre agosto e dezembro.

A “forca” da safra se concentra do periodo seco
ao inicio do periodo chuvoso, e pode variar confor-
me a regido e as condicdes naturais (solo, umida-
de, competicao, etc.).

Estados Epoca de coleta

ENVNES J F M A M J J

O babacu pode ter
inflorescéncia fémea
ou andrégina (macho

e fémea) numa mesma

planta. Apenas a fémea
bota cacho com frutos, e
0s machos sdo essenciais

para a fecundacao e

geracao de frutos.

Fonte: LORENZI, 2010

Ponto maximo de safra
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epicarpo mesocarpo
12,6% — o 20,4%

> Cada fruto
pesa entre 90g
e280¢g
améndoas
8,7% FONTE:

TEIXEIRA, 2002.

endocarpo
58.4%

Exemplos de quantidade de améndoa por coco (LORENZI, 2010)

Attalea apoda  Attalea phalerata  Attalea speciosa  Attalea exigua Attalea eichleri Attalea vitrivir
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Apesar de sua ocorréncia natural

em abundancia, nas areas de produgéo Recomendacdes:
também é comum plantar e manejar . D

o babacu, sendo o periodo chuvoso a m Selecionar e identificar pindovas que
melhor época para o plantio. Babacu- serao mantidas para substituicao das
ais muito adensados estimulam a com- palmeiras velhas e improdutivas;
peticdo entre as palmeiras e por isso m Em sistema silvipastoril, manter no
podem ser pouco produtivos. Nesses minimo 80 palmeiras adultas e 80

casos, é fundamental realizar o manejo
para melhorar a producao.

pindovas por hectare;
m Em rocados, manter no minimo 60

Em &reas muito adensadas com pin- palmeiras adultas e 60 pindovas por

dovas (palmeira nova), o manejo pode
ser feito com o raleamento ou desbaste,
tanto das pindovas como das palmeiras
adultas velhas e/ou doentes, proporcio-
nando espaco para o desenvolvimento
de novas palmeiras.

hectare.

Fonte: MAPA, 2010.

As raizes do babacu ajudam a firmar o solo, evitando a erosao. O consércio da
palmeira com outras culturas anuais, como arroz, milho, feijdo e mandioca, bem
como com pastagem de animais é altamente viavel. Esta pratica de consoércio de
culturas pode ser denominada como sistemas agroflorestais, silvipastoris ou agro-

silvipastoris.

Cuidados na coleta e no manejo

A coleta é feita assim que os frutos maduros comecam a cair no chao. Pode-se
utilizar também uma vara para cutucar o cacho na palmeira ou arremessar um pe-

daco de pau (técnica do rebolo), para derrubar
0s cocos maduros que ainda nao cairam.

Em areas degradadas ou com baixa densida-
de de palmeiras, pode-se promover o adensa-
mento a partir de mudas de palmeiras produti-
vas, com a separacao de seus cocos maduros,
de boa qualidade, para serem espalhados pela
area de manejo.

A extracdo do cacho
inteiro nao é uma pratica
recomendada, pois prejudica

as fungdes ecoldgicas e a
produtividade da planta,
ja que desperdica os cocos
verdes.
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No caso da coleta para a producdo de carvdo
do coco inteiro, recomenda-se coletar e quei-
mar apenas os cocos velhos, ndo coletados no

ano anterior.

Recomenda-se que a coleta
seja feita com o uso de

calcado e calca comprida,

Ja a coleta para a producao de mesocarpo, T v
para alimentacdo humana, deve ser seletiva. ol

Apenas 0s cocos maduros recém caidos, devem

ser coletados.

Cuidados na quebra tradicional do coco

Apos a coleta, o mé-
todo tradicional mais
difundido é a “quebra”
do coco para a extracdo
das améndoas, feita
principalmente por mu-
lheres “quebradeiras”
de coco babacu, no
chao do préprio baba-
cual.

Os cocos sdao amon-
toados no pé de algu-
ma palmeira e depois
“quebrados” com o
apoio de um machado
e porrete.

Recomenda-
se que a quebra

seja feita em local
protegido da luz
solar.

Quebra do coco babacu.
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Cuidados no transporte

Uma vez realizada a coleta e/ou a que-
bra do coco, o transporte (cocos ou amén-
doas) pode ser feito em sacos, “pacaras”
ou “cofos” (pequenos recipientes feitos
de palha de babacu com capacidade para
aproximadamente 10 kg de améndoas),
que sao levados na cabeca ou pendurados
nos ombros, amarrados nos proprios ma-
chados.

Se a quebra for realizada em casa e nao
no babacgual, o transporte do coco inteiro
pode ser feito por animais de carga.

Ha situacdes em que as mulheres car-
regam 0s Cocos inteiros na cabeca. Como )

= . . - Transporte de coco babagu em pacara ou cofo,
sdo muito pesados, este tipo de pratica com auxilio de animal.

vem sendo substituido pelo emprego de
animais de carga e até mesmo pelo trans-
porte em bicicletas, motocicletas e peque-
nos tratores, geralmente realizado pelos

filhos das quebradeiras. O excesso de peso é
prejudicial tanto para os

animais como para as
pessoas, Por isso Nao se
deve ultrapassar os limites
do corpo ao carregar cocos

ou améndoas na cabeca ou
nos ombros. No caso dos
animais, 0 peso maximo a ser
carregado é de 100 kg.

Fonte: MAPA, 2010.

Quebradeira de coco babagu transportando améndoas na cabeca.

No caso da coleta para extracdo de mesocarpo para alimentacdo humana,
recomenda-se transportar os cocos para o local de beneficiamento no mesmo
dia da coleta.



Aproveitamento Integral do Fruto e da Folha do Babagu | 21

Cuidados no armazenamento

Os cocos coletados e transportados sdo geralmente amontoados nos quintais
ou empilhados em sacos plasticos. Esta pratica propicia o acimulo de umidade,
seja pelo contato dos cocos com a terra e a chuva (no caso de areas descobertas)
ou pelo abafamento dentro dos sacos.

O excesso de umidade pode dificultar a extracdo da améndoa na quebra (tradi-
cional e industrial) e facilitar a infestacdo de besouros que depositam larvas e que
roem 0s COCOs para se alimentar das améndoas, inviabilizando sua extragao.

O armazenamento
dos cocos deve
ser feito em local
coberto, ventilado
e elevado do chéo,
pelo periodo maximo
de um ano. No caso

de infestacdo de
besouros, ndo se
deve aplicar veneno
para o controle.
Recomenda-se retirar
0s cocos afetados
pela infestacao.

Cocos amontoados ao ar livre.




Endocarpo

Fruto descascado

Epicarpo

Floco bruto

Carvéo Fibras e matéria organica

substrato

Farinha




Artesanato Endocarpo

tom améndoas Ameéndoas

Oleo filtrado Torta

Leite de babacu
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Aproveitamento da fibra do
epicarpo do coco babacu

As fibras do epicarpo do coco babacu podem ser aproveitadas para a producao
de xaxim, estofados, embalagens, vasos, placas, murais, etc.

Para obté-las, é preciso “descascar” o coco. Este processo pode ser feito com
0 uso de uma maquina despeliculadeira que descasca o coco, separando a “pele”
(epicarpo misturado ao mesocarpo) do endocarpo com as améndoas.

Processamento da fibra do epicarpo para producdo de xaxim

A fibra do epicarpo é biodegradavel e propicia a retencao de umidade. Pode ser
utilizada em larga escala em cultivos protegidos (estufas ou viveiros) e também no
paisagismo, em plantio definitivo da muda com o vaso. Nao desequilibra ou afeta
0s solos, plantas ou animais.

Coco descastado com as améndoas

(asca (epicarpo e mesocarpao)

Feito em maquina
despeliculadeira, resulta em
mesocarpo (rico em amido)
e epicarpo (rico em fibras)

misturados; Trituracdo do material
em moinho, resulta

no desprendimento

das fibras e da matéria
organica, que pode ser
usada como substrato;
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substrato

Fibras e matéria organica ) n
Resfduo organico (substrato)

rico em auxina (hormoénio
que favorece o crescimento
de caules e raizes de plantas),
que pode ser utilizado na
agricultura e no paisagismo.

L

Peneiramento
para separar
as fibrase o
substrato;

Para a producao
de uma peca de
xaxim com 25 cm de
diametro externo, 18 cm de
diametro interno, 8 cm de
profundidade e 12 cm de
altura, necessita-se de
2,5 kg de epicarpo.

Adicao de aglomerante natural (Iatex
de seringueira in natura) as fibras; s e )

Prensagem da fibra
com aglomerante,
por cinco minutos,
em molde metalico
hermeticamente
fechado.

Xaxim
de fibra
de coco
babacu.



26 | NMNanual Tecnoldgico

Extracdo da améndoa de babacu

A quebra ou corte do coco babagu é uma
etapa fundamental para as demais fases de
seu processamento. A dureza do endocarpo
do coco dificulta a extracdo de améndoas sem
danifica-las. Améndoas danificadas se tornam
rancosas em um periodo de 24 a 48 horas,
perdendo seu valor comercial.

O processo de quebra pode ser realizado de
diversas maneiras. Tradicionalmente, utiliza-se
um machado ou uma cunha e um porrete de
madeira.

A quebra também pode ser realizada, de
maneira rudimentar, a golpes de pedra sobre
uma superficie dura.

Ha também maquinas que serram e cortam

0 COCO a0 meio, para facilitar a retirada da
améndoa (processo semi-mecanizado).

O processo semi-mecanizado é geralmente
adotado por comunidades rurais organizadas
em associacoes e cooperativas. Em algumas
etapas, utiliza-se maquindrio industrial, mas
outras ainda dependem do trabalho manual.

Quebra tradicional com machado e porrete.

A maneira tradicional de quebra

do coco consiste em prender um
machado embaixo da perna, apoiar
0 coco na lamina do machado com
uma das maos e golpea-lo com um
porrete.

Embora existam diversas maquinas disponiveis no mercado, a maior parte ainda
nao tem encontrado aceitacao por parte dos grupos associativos, em razao do alto

valor de aquisicao, baixo rendimento proporcionado, dificuldade de manutencéo e
gestdo dos equipamentos, altos niveis de ruido, etc.
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(asca (epicarpo), mesocarpo e endocarpo

As améndoas do coco babacu
guebradas e/ou arranhadas,
guando expostas ao ar Umido,
rancificam proporcionalmente
ao tempo de exposicao,
especialmente quando ficam por
muito tempo estocadas antes da
extracdo do dleo’.

1. PARENTE, 1996 apud. MACHADO et al,,
2006

Componentes

Depois de retiradas,

as améndoas Boas
geralmente s&o praticas de
armazenadas em armazenamento:
sacos plésticos, manter em local
baldes ou protegido de umidade,

garrafas PET. luz solar, animais e
produtos
quimicos.

Armazenamento de babacu em unidade de beneficiamento
do 6leo do babacu na Cooperativa dos Pequenos Produtores
Agroextrativistas de Lago do Junco/MA — COPALJ
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Obtencdo do mesocarpo
de babacu

A producao
de mesocarpo de
babacu para alimentacao
humana obedece a critérios

No babacual, é feita a primeira rigorosos de sanidade do
selecao, apenas dos cocos maduros produto. Por isso, os flocos de
e sadios, da safra mais recente mesocarpo devem ser extraidos
(caidos ou derrubados). Na unidade apenas de cocos maduros
de processamento é feita a segunda sem marcas ou sinais de
selecao, dos cocos perfeitos, sem roedores.

marcas ou sinais de roedores.

Antes do O descascamento é tradicionalmente feito a mao,
descascamento, com auxilio de uma faca, mas pode também ser
recomenda-se feito com o uso de um descascador. Retira-se
gue 0s CoCos a casca (epicarpo) do coco, deixando a massa
sejam imersos (mesocarpo) exposta para que seja extraida.

em um tanque

com agua

clorada e lavados
com o auxilio de
escova e sabdo.

Descascando o coco.
Descascador de babacu com facdo parafusado.
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Endocarpo com améndoas

3

A retirada dos flocos do mesocarpo deve
ser feita em cima de uma mesa alta e
forrada, em ambiente coberto e protegido
de insetos e poeira. O coco sem a casca
(epicarpo) é colocado sobre a mesa onde
recebe golpes de porrete para desprender
os flocos. O porrete deve estar sempre
limpo, para ndo contaminar os flocos.

Floco bruto

A secagem é feita em estufa.
Os flocos também podem secar
ao sol, espalhados em cima de
um plastico limpo, em ambiente
protegido de insetos e poeira.

Fruto descascado

Higiene do produto para
alimentacdo humana:

Recomenda-se que a secagem
seja feita em jirau erguido do
chao, que o fundo do jirau
seja forrado com plastico e

gue as partes lateral e superior
sejam protegidas por telas. £
aconselhavel também que o local
de secagem dos flocos seja seco,
arejado e afastado de fossas e de
animais.
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7 8

O processo de trituracao do floco seco A farinha de mesocarpo

pode ser feito no pildo, na forrageira ou no seco e triturado (farinha de

moinho. Neste caso, recomenda-se que 0 babagu) deve ser peneirado

moinho seja de inox. para eliminar fiapos da casca e
outras impurezas.

Componentes g /100g Sais minerais mg/100g
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Farinha de mesocarpo

O envase deve ser feito em sacos
plasticos préprios para este fim.

Os sacos devem ser mantidos
em locais secos, limpos,
dedetizados e arejados.

Vitaminas Acidos graxos
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Obtencdo do dleo de babagu de
maneira tradicional

A améndoa do coco babacu é composta por mais de 60% de 6leo rico em acido
aurico, utilizado na industria cosmética e alimenticia. Améndoas expostas ao ar
Umido por muito tempo ficam rancosas, pela acdo de enzimas que acidificam seu
oleo, formando acido graxo e tornando-o impréprio para a producdo de cosméti-
cos e alimentos. Nesses casos, o 6leo é utilizado apenas em industrias de produtos
de limpeza e higiene.

As améndoas podem
ser trituradas em
pildo, forrageira ou
moinho, para facilitar
0 cozimento e a
prensagem.

O cozimento tem por finalidade
amolecer as améndoas trituradas
para permitir a liberacdo do 6leo
com mais facilidade. O 6leo bruto
pode ser obtido diluindo-se o
sumo ou o farelo de améndoa em
uma chaleira.
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Além do cozimento, ha também outros métodos
para separar o 6leo da torta (residuo derivado
da prensagem). Pode-se utilizar, por exemplo, o
extrator manual de 6leos vegetais. Todavia, algumas
experiéncias demonstram que é necessario atentar
constantemente a manutencao do equipamento

e a seu teor de aproveitamento. O uso do extrator
aumenta a tendéncia de retencédo de 6leo na torta,
resultando em perda de 6leo e em uma torta

muito gordurosa, o que nao é aconselhavel para a
alimentacédo animal.

A Fundacdo Mussambé desenvolveu uma prensa
hidraulica manual, contendo dois extratores de
oleo. O sistema é pressurizado por um macaco
hidraulico de 50 toneladas, onde a matéria-

prima é prensada para obtencdo de 6leo e torta,
apresentando 50% de rendimento. O equipamento
tem uma capacidade produtiva de 150 litros/dia de
oleo.

Existem ainda diversos equipamentos que realizam
0 processamento das améndoas para obtengao do
6leo, como por exemplo, a prensa extratora de 6leo
a vapor da Cooperativa dos Pequenos Produtores
Agroextrativistas de Lago do Junco no Maranhao
(COPPALJ). O ¢6leo de babacu da COPPALJ é
certificado pelo IBD e grande parte da producao é
destinada para o comércio exterior.
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6 7

O 6leo deve ser O 6leo decantado passa por
decantado para que os filtro, para um refinamento mais
residuos ou impurezas apurado, separando o 6leo da
restantes sejam liberados. borra (sub-produto).

Acidos graxos % Acidos graxos %
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Oleo filtrado 8

O 6leo pode ser envasado em
tambores de aco ou em bombonas
plasticas.

g

Recomenda-se ndo empilhar os tambores e/
ou as bombonas, bem como manter o produto
armazenado em local coberto, seco e arejado.

Componentes %
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Producdo do azeite artesanal de
babacu

Ameéndoas

E importante selecionar améndoas
sadias, se possivel inteiras, sem
furos, e que ndo apresentem um
aspecto amarelado, para que o
6leo nao figue rancoso.

As améndoas devem ser
picadas e, em seguida,
torradas, adicionando-se
um pouco de dgua para
futura evaporacao.

Recomenda-se que a trituracao
seja feita em pildo ou em moinho.
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Epicarpo, mesocarpo e endocarpo

Apds o cozimento e apuracao, o
azeite se separa e por ser mais leve,
boia por cima da massa de améndoas
trituradas (torta). A separacao pode

A massa de améndoas ser feita com o auxilio de uma concha,
trituradas deve ser retirando o azeite que esta por cima
cozida em uma da torta, ou por filtragem, coando
panela grande para a massa com o auxilio de um pano
apurar o azeite que limpo e seco. Em ambos 0s processos
estd misturado na 0 6leo obtido contém significativa
massa. quantidade de &gua, sendo preciso

nova apuracao por meio da
evaporacao da dgua misturada ao
azeite.

Pzeite

Ap0s a separagao, o
azeite deve ser levado
novamente ao fogo,
até que a agua evapore
completamente.

O azeite pode ser
engarrafado em vidros ou em

garrafas PET reutilizaveis. . E

O produto final também Importante
pode ser chamado de 6leo lembrar que o
ou gordura de babacu. azeite solidifica em

temperaturas baixas e
gue pode voltar ao
estado liquido, se
aquecido.
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Producdo do leite artesanal de
babacu

O leite de améndoas de babacu é um produto artesanal e sem conservantes,
feito para consumo imediato apés seu preparo. E muito importante destacar que
o leite de babacu ndo pode ser guardado por muito tempo.

A massa que sobra da coagem é muito nutritiva para a alimentagdo animal,
principalmente para porcos e galinhas.

Epicarpo, mesocarpo e endocarpo

Ameéndoas

Lavar as améndoas em agua
corrente, para a retirada de poeira,
palha, pedras, areia, etc.

Selecionar améndoas sadias, As améndoas selecionadas devem

frescas e, se possivel, inteiras. ser descascadas manualmente
(retirada da pelicula marrom que
as envolve) com uma faca limpa.
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As améndoas As améndoas trituradas viram uma

selecionadas sdo massa Umida. Acrescenta-se um
trituradas em um pildo pouco de dgua para para facilitar
limpo ou moinho, e a extracdo do leite da massa, que
também podem ser deve ser coada em um pano limpo
raladas em um ralador. ou uma peneira.

Leite de babacu

Recomenda-se o
armazenamento por
até um dia no freezer/
geladeira.

(asaca

Componentes
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Producdo de carvdo vegetal

Na producéo de carvao de coco babacu, nao
é preciso fazer a coleta seletiva dos cocos.
Geralmente, o coco utilizado na producao de
carvao é sub-produto de outros processos,
como, por exemplo, de quebra para extracao de
améndoas.

PAmeéndoas

Epicarpo, mesocarpo e endocarpo

Na linguagem das quebradeiras de coco
babagu, a casca é o conjunto que sobra
apos a quebra e a retirada das améndoas,
ou seja, é o epicarpo (fibra externa),

0 mesocarpo (a massa alimenticia) e o
endocarpo (parte interna e dura que
protege as améndoas).

Na producéo de carvao, pode-se queimar
toda a casca (epicarpo, mesocarpo

e endocarpo), mas recomenda-se o
aproveitamento integral, por exemplo,
extracdo de mesocarpo e fibras do
epicarpo (descritas anteriormente neste
manual) e a queima apenas do endocarpo.
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A queima pode ser
feita em caieiras
(buracos feitos no chao
de quintais). Deve-se
despejar as cascas de
coco babacu na caieira,
atear fogo e quando o
fogo estiver bem forte,
jogar um pouco de agua
para apagar as chamas,
mantendo as brasas vivas,
para queimar lentamente.

Caieira
Cascas na ceieira
Método de queima do coco babagu em caieiras.
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Producdo de carvdo em tambores

Pode-se também utilizar tambores de

ferro para a producao de carvao de coco
babacu, método que é bastante difundido
hoje em dia.

As cascas sao dispostas dentro do tambor,
em camadas, ateando-se fogo a cada
camada colocada. Deve-se deixar as cascas
gueimarem e, ao final, cobri-las com palhas
verdes. Neste caso, ndo é necessario cobrir
as palhas com terra, mas por seguranca,
deve-se esperar até o dia seguinte para
retirar o carvao frio.

Esta forma de producédo possui a vantagem
de resultar em um carvao mais limpo,
inteiro e com menos po, proporcionando
melhor aproveitamento. Além disso, a
fumaca é direcionada para cima, nao se
espalhando tanto como na producdo em
caieiras.
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Para esfriar o carvao, pode-se utilizar palhas verdes de palmeira de babacu
ou de bananeira para cobrir e abafar o carvdo aceso. E possivel também
cobrir as palhas com terra para acelerar o desaquecimento. Recomenda-se
desfazer a caieira e retirar o carvao somente no dia seguinte.

Processo de resfriamento do carvdo de babagu.
Carvao de babagu
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Producdo de artesanato do
endocarpo do coco babacu

Coleta do coco babagu na RESEX Ciriaco (MA).

Na Ultima etapa de acabamento, pode-se utilizar
tinta ou verniz, e também o método artesanal da
mistura de 6leo quente e cola. Os produtos finais
podem ser brincos, colares, chaveiros, marchetaria e
artesanato em geral.
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E importante que a selecéo seja O coco selecionado deve

feita atentando-se a qualidade ser serrado ao meio, dando
externa do coco. Deve-se priorizar formato ao produto a
agueles gue nao possuem ser confeccionado. Neste
rachaduras ou imperfeicdes na processo, pode-se usar serras
camada fibrosa (epicarpo). manuais, como a cegueta, e

também serra fita mecénica,
serra de bancada e torno.
Nesta etapa, a améndoa deve
ser retirada, pois é perecivel e
pode deteriorar o material.

Ameéndoas

No processo inicial de
acabamento, sugere-se utilizar
uma lixa manual ou esmeril para
proporcionar um aspecto mais liso
ao produto.

Consiste em perfurar

0 COCO com uma broca
(pode ser furadeira
manual ou de bancada)
para obter-se a forma
desejada do produto.
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Producdo de papel reciclado
artesanal com fibra de babacu

A manufatura artesanal de papel é realizada por diversos grupos de mu-
Iheres quebradeiras de coco babacu. Os materiais celulésicos (matéria-prima)
utilizados na producdo podem ser aparas de papel, papéis pds-consumo (velhos
e/ou usados) e fibras vegetais oriundas das folhas da palmeira do babacu. As
folhas confeccionadas podem apresentar tamanhos variados.

1

Papéis pds-consumo Folhas da palmeira do babacu

A folha seca deve ser retirada

da palmeira quando apresentar
um aspecto amarelado. A palha
também pode ser aproveitada de
restos de artesanatos feitos com
essa fibra.

2

O talo do meio da palha deve
ser retirado e picado com
tesoura ou a mao.

A selecdo dos materiais
deve ser feita de acordo
com a qualidade do

papel a ser produzido.
Recomenda-se que este
seja, preferencialmente,
de cor branca, para obter-
se um material de melhor
qualidade.

2

Apos a selecao, o papel deve
ser picotado a mao em pedacos

variados.
Apds a picotagem, o papel deve ser O papel deve entao
imerso em um tanque com agua, onde ser retirado da agua e

deve permanecer em torno de 24 horas. filtrado.
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5 i

Recomenda-se imergir o material picado A fibra deve ser lavada
em % balde de d4gua com um pouco de para retirada do excesso
soda cdustica para dar consisténcia a fibra. de soda caustica e coada.

Este periodo de imersao pode ser de cerca
de 12 dias ou até o amolecimento das

fibras. Polpa pastosa de fibra vegetal

Polpa pastosa de papel

Formacdo da polpa
Depois da filtragem, obtém-se dois
tipos de massa de polpa pastosa
(uma de papel e outra de fibra)

Polpa

3

Deve-se
liquidificar

as massas
conjuntamente.
O processo de
homogeneizagao
tem como
resultado uma
massa (polpa)
final que vai dar
origem a folha
do papel.
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Ainda um pouco Umida,
a folha deve ser retirada
da tela e levada a sua
primeira prensagem.

A primeira prensagem
consiste em reforcar a
retirada do excesso de
4gua ainda contido na
folha.

Deve-se diluir a mistura (papel +
fibra) dentro de um tanque com
um palmo de 4dgua para que fique
no ponto de consisténcia.

A folha deve ser formada por
meio de processo manual feito
com uma férmaftela. Esta deve ser
submersa no tanque e, logo apos,
retirada com uma espessura média
de massa de 5 mm.

Apbs a retirada do tanque,

o papel, ja em formato de
folha, deve ser exposto a
uma primeira secagem ao sol
ainda na formartela.
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Apds a primeira
prensagem, a folha de
papel deve ser exposta
em local ao sol, onde
deve permanecer mais
algumas horas.

Apds a secagem, a folha deve
ser novamente prensada para
gue apresente aspecto mais
firme, ndo-dobravel.

A folha depois de seca constitui
matéria-prima para manufatura de
diferentes artefatos de papel (blocos,
caixas, pastas etc.). Etapas como
corte, vinco, colagem e pintura

ja podem, entdo, ser realizadas.
Recomenda-se que o processo de
pintura seja realizado com tintas
naturais oriundas de plantas nativas,
como o urucum e a flor do maracuja.
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Producdo de artesanato da palha de
babacu

A coleta da folha deve ser feita
a partir do 2° olho (broto da
folha) da pindova, ou seja, da
palmeira nova.

Quebradeiras de coco babagu em meio as pindovas.

Uma vez coletada, a folha é
aberta e exposta ao sol para

murchar durante um periodo
de 10 a 15 dias.

No processo de selecao, O talo da palha pode ser retirado
recomenda-se priorizar as ou mantido, dependendo do tipo
palhas mais largas, com de artesanato a ser produzido.

aspecto consistente e sem
rachaduras.
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Palha acabada

O corte da palha de babacu pode
ser realizado com tesouras ou
facas. Uma vez cortada, a palha
esta pronta para a armacao de
anéis e para o entrancamento.

Elaboracado do produto final.







As boas préaticas 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, instalacdes 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:

Cuidados com as matérias-primas

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 contaminacao dos frutos por residuos e sujidades de origem
animal, e substancias téxicas de origem industrial e agricola.

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

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

Transporte

Os meios de transporte de alimentos colhidos, transformados ou semi-processa-
dos devem ser adequados para o fim a gue se destinam e constituidos de materiais
gue permitam sua conservacao, limpeza, desinfeccao e desinfestacao facil e com-
pleta. 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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Condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento
m localizagdo:

O estabelecimento nao deve ser localizado em lugar préximo a fontes de odores
indesejaveis, fumaca, pé e outros contaminantes. Nao deve estar exposto a inun-
dacdes, e outros riscos de perigo ao alimento ou a salde humana.

m Construcao:

A construcdo deve ter um desenho e espaco adequados para atender a todas
as operacoes, 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
condicoes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de
producdo, até a obtencao do produto final, sem o risco de contaminacao cruzada.

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 gue esse
material ndo seja fonte de contaminacao.

m 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 protecao anti-pragas, como telas.

m Efluentes e residuos:

Deve haver um sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e aguas 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
contaminacao do abastecimento de dgua potavel.
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m Abastecimento de agua:

Deve haver um controle de origem e qualidade da &gua utilizada durante todo
processo de producdo, a fim de se evitar a contaminacdo do produto.

Além do sistema adequado de abastecimento de agua potavel, deve haver um
sistema de distribuicdo protegido contra contaminacdo. No caso necessario de ar-
mazenamento, deve-se dispor de instalacdes apropriadas - tanques, caixas — de
facil limpeza, que deve ser feita constantemente.

m Vestiarios e banheiros:

Os refeitdrios, 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.

m Instalacdes para lavagem das mdos nas areas de producdo:

Assim como no banheiro, deve haver instalacdes adequadas e convenientemen-
te localizadas para lavagem e secagem das maos sempre que necessario, 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.

m Instalacdes para limpeza e desinfeccdo:

As instalacoes para a limpeza e desinfeccdo 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.

m lluminacdo 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 drea de manipulacdo de alimentos, devem
ser adequadas e protegidas contra quebras.

m Ventilagdo:

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

Todo equipamento e utensilio utilizado que possa entrar em contato com o ali-
mento deve ser confeccionado de material ndo tdxico, isento de odores e sabores
que sejam absorvidos pelo alimento, e deve ser resistente a corrosao e a repetidas
operacoes de limpeza e desinfeccéo.

Deve-se evitar o uso de madeira e de outros materiais que ndo possam ser lim-
pos e desinfetados adequadamente.

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

Higiene, limpeza e cuidados com o estabelecimento

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 area de manipulacdo de alimentos, equipamentos e utensilios deve ser
limpa e desinfetada com a freqUéncia 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 contaminagao dos
alimentos, da dgua potavel, dos equipamentos e dependéncias da unidade, além de
se evitar também o avango de pragas. Deve haver um depdsito proprio 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 producao.

Né&o deve ser utilizado nem armazenado, na area de manipulacdo de alimentos,
nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, salvo sob controle, quan-
do necessario para higienizacdo ou sanitizagao.

Nao devem ser guardadas roupas nem objetos pessoais na area de manipulacdo
de alimentos.

Higiene pessoal e comportfamento
m (apacitacdo em higiene:

A coordenacdo 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 manipulacéo dos alimentos
e higiene pessoal.
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m Situacdo de saude:

O manipulador que apresente alguma enfermidade ou problema de salde,
como inflamacdes, infeccdes ou afeccdes na pele, feridas, resfriado ou outra anor-
malidade que possa originar contaminagao do produto, do ambiente ou de outros
individuos, ndo deve entrar na area de manipulacdo. Qualguer pessoa na situagao
acima deve comunicar imediatamente a coordenacao da unidade a sua condicao
de saude.

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 manipulacao de alimentos deve man-
ter 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 fun¢bes, mascara
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, aliangas, etc.

As unhas devem ser mantidas aparadas (curtas), limpas e livres de qualguer 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 utensilios
e equipamentos higienizados. Deve ser evitada a utilizacdo de tecido para enxu-
gar as maos durante o trabalho; tampouco, no uniforme. Devem ser colocados
avisos que indiquem a obigatoriedade e a forma correta de lavar as maos.

Ao usar luvas, higienizar as maos antes de coloca-las.

Os dentes devem ser escovados apdés cada refeicao.

A prética de cogar 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.

Nao é permitido mascar chicletes, ou manter na boca palitos de dente, fosféros,
doces ou similares durante a permanéncia na area de trabalho. Tampouco é
permitido manter lapis, cigarros ou outros objetos atras da orelha.

N&o é permitido fumar nas areas de fabricacdo e estocagem.
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Anéis, brincos, colares, pulseiras, amuletos e outras jéias ndo sao permitidas
durante o trabalho pelos seguintes motivos:

- as jéias das maos ndo podem ser adequadamente desinfetadas, j& que os mi-
crorganismos podem se esconder dentro e debaixo das mesmas;

- existe perigo de que partes das j6ias se soltem e caiam no produto;

- as jOias pessoais apresentam risco para a seguranca pessoal e integridade dos
produtos e equipamentos.

O uso de méscara para boca e nariz é recomendéavel para os casos de manipu-
lacdo direta dos produtos sensiveis a contaminacao.

Roupas e pertences pessoais devem ser guardados em locais proprios e adequa-
dos. Ndo podem ser depositados em lugares onde alimentos ou ingredientes es-
tejam expostos, ou em dreas usadas para limpeza de equipamentos e utensilios,
ou sobre equipamentos utilizados no processo.

Higiene na producdo

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

O alimento deve ser processado em condi¢cdes que excluam as possibilidades de
contaminagao do produto. Devem ser observadas sempre as condicoes de limpeza
e auséncia de focos de contaminacdo no ambiente de processamento.

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

Se existir possibilidade de contaminacédo, 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-pri-
mas ou com material contaminado deve ser limpo e desinfetado cuidadosamente
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 contaminacao do produto, e devem ser ins-
pecionados 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 contaminacdo
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.
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m Uso da agua:

Somente deve ser utilizada agua potavel para lavagem de matéria-prima, insta-
lacOes, equipamentos, utensilios e outros processos que envolvam a preparacao e
formulacao de alimentos.

Pode ser utilizada 4gua nao potavel para a producédo de vapor, sistema de refri-
geracao, controle de incéndio, limpeza de &reas externas e outros fins ndo relacio-
nados com 0s usos acima descritos.

m Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos acabados:

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transporta-
dos de forma a impedir a contaminacao 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 inspecado 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.

m Documentacdo e registro:

Devem ser elaborados e mantidos o maior nimero possivel de registros de
controle de producdo, 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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