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Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacoes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecao Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ proporcionar, a0 micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e legu-
minosas, visando a reducao de custos, ao aumento da produ-
tividade e a garantia de qualidade quanto aos aspectos higi€nicos
e sanitarios assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem conceitual e adequada ao publico-alvo, cada manual
dessa série apresenta um tema especifico, cujo contelddo é
embasado em gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-
se ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

As hortalicas pré-cortadas ou minimamente processadas sao as
que passam por operacdes como limpeza, lavagem com agua
potavel, sanitizacao, enxaglie, descascamento, corte, embalagem
e armazenamento.

Os principais grupos de matérias-primas utilizadas na agroindustria
de processamento minimo de hortalicas sao:

Folhosas — Alface, rucula, couve, repolho, agriao.

Raizes — Cenoura, beterraba, mandioquinha-salsa, batata-
doce.

Frutos — Pepino, feijao-vagem, pimentao.

Inflorescéncias — Couve-flor e brécolis.

No Brasil, o consumo desses produtos tende a crescer por causa
de sua praticidade, além da possibilidade de maior aproveitamento
desses vegetais, reduzindo suas perdas.

Por ser um produto pronto para ser consumido, sem nenhum
preparo adicional, a adocao de boas praticas de fabricacao (BPF)
garantira que as hortalicas minimamente processadas se
conservem por mais tempo e nao causem problemas a salide
dos consumidores.

O objetivo deste manual é prover informagdes necessarias a
pequenos produtores familiares que, associados ou organizados
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em cooperativas, possam agregar valor aos seus produtos
agricolas, aumentando sua renda, e reduzindo as perdas poés-
colheita.



Definicéo
do produto

Hortalicas minimamente processadas sao definidas como
produtos prontos para consumo, ou sejam, sao produtos pré-
preparados por meio de operagoes como descascamento, corte,
sanitizacao, centrifugacao e acondicionamento em embalagens
apropriadas a manutencao do produto em seu estado fresco.







Etapas do
processo de
producdo

Para se obter hortalicas de qualidade, sao necessarias boas praticas
agricolas, a fim de se evitar contaminagdes microbiolédgicas
e quimicas.

As principais fontes de contaminacao microbiolégica sao:
* O uso inadequado de esterco nao-curtido na adubacao.
* A agua de irrigacao contaminada.

* As maos mal lavadas de manipuladores.

A contaminacao por produtos quimicos é provocada pelo uso
indiscriminado de agrotéxicos, principalmente se o periodo de
caréncia nao for observado corretamente, podendo ocasionar a
presenca de residuos quimicos em concentragoes superiores aos
limites recomendados pela legislacao e oferecer riscos ao
consumidor.

A colheita das hortalicas deve ser feita nos horarios do dia com
temperaturas mais amenas. A execucao dessa etapa requer
higiene no campo, como o uso de caixas de plastico limpas,
desinfetadas, empilhadas sem contato com o solo e transportadas
o mais rapido possivel para o processamento.

Se as hortalicas tiverem que ser transportadas para pontos de
distribuicao ou de venda distantes do local de producao, devem ser
submetidas a resfriamento imediatamente apés a colheita, a uma
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temperatura entre 3°C e 5°C e umidade relativa do ar de
aproximadamente 90%.

A qualidade do produto final, um dos fatores mais importantes do
processo de producao (Fig. |), esta diretamente relacionada a fase
de maturacao das hortalicas.

Recepcao

Selecao e tratamento final

Pré-lavagem

Corte

Sanitizacao e enxaglie

Centrifugacao

Pesagem, selagem e etiquetagem

Fig. 1. Etapas do processo
de producao de hortalicas

Embalagem secundaria - P
minimamente processadas.

Armazenagem sob refrigeracao

Distribuicao



Recepcao

Nessa etapa, as hortalicas sao submetidas a uma inspecao de
qualidade. As que apresentarem caracteristicas indesejaveis ao
processamento, como lesoes fisicas, podridoes e outros sinais
de deterioracao, devem ser rejeitadas.

Havendo necessidade de estocar as hortalicas antes do
processamento, deve-se manté-las, se possivel, sob refrigeracao,
a uma temperatura entre 3°C e 5°C, e com umidade relativa do
ar de aproximadamente 90%.

Selecao e tratamento final

As hortalicas devem ser selecionadas (Fig. 2), retirando-se as
partes defeituosas ou deterioradas, para garantir uniformizacao
e padronizacao do produto final. As caracteristicas mais
importantes para a qualidade final do produto processado sao

Fig. 2. Selecao das hortaligas.

15
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a aparéncia, a cor, a firmeza, o aroma, a auséncia de lesbes e
defeitos e de sintomas de doencas.

Em vegetais folhosos, as folhas mais externas devem ser
descartadas a fim de reduzir riscos de contaminacao natural em
decorréncia de sua proximidade com o solo. Nesse caso, deve-
se processar somente a hortalica que permita uniformizacao e
padronizacao do produto final.

Pré-lavagem

As hortalicas devem ser pré-lavadas em agua limpa (se possivel
com agitacao da agua), utilizando-se contentores de plastico ou
tanques de aco inoxidavel, que permitam a imersao completa
do vegetal (Fig. 3), para remover a sujeira aderida ao produto.
A remocao dessas sujeiras deve ser feita com o uso de detergente
liquido apropriado, disponivel no mercado.

Fig. 3. Pré-lavagem de hortaligas.



Corte

No corte das hortalicas, devem-se utilizar facas de aco inoxidavel
afiadas, cortadores manuais ou equipamentos com sistemas de
laminas de cortes diferenciados (Fig. 4) que, ao serem operados
em alta velocidade, de acordo com o tamanho e a espessura do
produto desejado, melhoram a precisao do corte e reduzem as
lesbes causadas no produto final.

Fig. 4. Corte de hortaligas.

A etapa de corte acelera a respiracao do tecido vegetal, causando
leses mecanicas e liberando substancias presentes no interior
das células que degradam o tecido vegetal e favorecem o
desenvolvimento de microrganismos. Portanto, é de fundamental
importancia manter facas ou laminas de corte sempre bem afiadas
e limpas, para reduzir danos nos produtos processados.

17
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Sanitizacao e enxague

Apds o corte, os vegetais devem ser conduzidos a uma nova
lavagem (Fig. 5), se possivel em agua fria, a temperatura de 5°C,
para retirar residuos ainda presentes, evitando-se assim provaveis
contaminagdes microbioldgicas provenientes da manipulacao.

Fig. 5. Cenoura imersa em solugao sanitizante.

A lavagem eficiente, associada a sanitizacao, € o Unico tratamento
eficaz na reducao dos microrganismos existentes em hortalicas
minimamente processadas. Na sanitizacao dos vegetais, deve-
se usar hipoclorito de sédio em solucao concentrada de cloro
(de 100 2 200 ppm), ou seja, de | a2 mL de hipoclorito de sédio
(10%) para | L de agua, ou agua sanitaria comercial (de 2,0% a
2,5%), utilizando-se de 5 a 10 mL (I a 2 colheres das de sopa
rasas) em | L de agua. As hortalicas devem ficar em contato
com essa solugao por | 5 minutos, no minimo. Em seguida, devem
ser enxaguadas de 2 a 3 vezes, com agua limpa.



Centrifugacao

Depois de lavadas, sanitizadas e enxaguadas, as hortalicas devem
ser centrifugadas (Fig. 6), a fim de retirar-se o excesso de agua
da superficie dos vegetais. A finalidade dessa operacao é reduzir
a umidade no interior da embalagem e evitar o desenvolvimento
de microrganismos, que diminuem a vida util do produto final.

\§4
an

QP
)

QP
av

Fig. 6. Centrifuga.

Pesagem, selagem e etiquetagem

O produto deve ser acondicionado em sacos de plastico e
pesados. A embalagem de plastico deve ser selada, longitudinal-
mente, com auxilio de uma termosseladora elétrica (Fig. 7).
Dependendo do produto e do mercado, pode-se injetar uma

19
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Fig. 7. Selagem.

mistura de gases no interior da embalagem, visando a modificacao
da atmosfera, para aumentar a vida Gtil do produto.

Nessa etapa, o produto ja embalado deve ser submetido a uma
inspecao visual, para se ter certeza da integridade da embalagem,
evitando-se a entrada de ar e a possivel recontaminacao do
produto.

No rétulo da embalagem, devem constar as seguintes
informacoes:

* Nome da hortalica.

* Data de fabricacao.

* Prazo de validade e peso liquido do produto.



* Rotulagem nutricional obrigatéria exigida pela legislacao.

* Nome e endereco da empresa (agroindustria), CGC e inscricao
estadual.

* As denominacoes Industria Brasileira.

Embalagem secundaria

Para facilitar o armazenamento em geladeiras comerciais ou em
camaras de refrigeracao, bem como a distribuicao, os produtos
embalados sao colocados em caixas de plastico retornaveis
(Fig. 8), que devem ser limpas e sanitizadas sempre que retornarem
a agroindustria.

(@ W17\
(@ W (GO AND
=Y
DI [ERY

2 NI 12V 2\
==y,
LT [0 A

Fig. 8. Embalagem
secundaria.

Armazenagem sob refrigeracao

O produto deve ser armazenado sob refrigeracao, em geladeiras
comerciais ou em camara fria, a temperatura de 5°C a 8°C.
O uso da temperatura adequada — no armazenamento e na

21
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distribuicao — € um dos fatores mais importantes para a
manutencao da qualidade e a seguranca das hortalicas
minimamente processadas, porque elareduz o desenvolvimento
de microrganismos deteriorantes ou dos transmissores de
doencas ao homem (microrganismos patogénicos).

Distribuicao

O produto refrigerado deve ser distribuido para comercializagao
o mais rapido possivel, em caixas isotérmicas (isopor) ou em
veiculos refrigerados.



Equipamentos e
utensilios

* Balanca com capacidade de 100 kg.

* Balanca para pesagem do produto acondicionado com
capacidade maxima de 3 kg.

* Mesas de aco inoxidavel de 2,5 x 1,0 m de largura.

* Contentores de plastico ou tanque de ago inoxidavel com
capacidade para 250 L, com sistema de rodas.

* Cortador manual com jogo de laminas.

* Multiprocessador de alimentos com estojo de cinco laminas.
* Centrifuga para folhas e legumes.

* Termosseladora a vacuo.

* Geladeira comercial ou camara de refrigeragao para armazena-
mento de produto processado.

* Caixas de plastico, facas de aco inoxidavel, tabuas de plastico
(altileno), panos para limpeza.

23
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7 - Centrifuga

8 - Balanca
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Fig. 9. Planta baixa sugerida
de agroindustria de
hortalicas minimamente
processadas.
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Higienizacdo do

ambiente, de
equipamentos
e de utensilios

Todos os equipamentos e utensilios utilizados (contentores
de plastico, tanques de acgo inoxidavel, caixas de plastico,
multiprocessador, cortador manual, facas, mesas e outras
superficies) devem ser higienizados no inicio, ao final de cada
expediente e em casos de interrupgoes temporarias, do seguinte
modo:

Pré-lavagem - Os residuos mais aparentes devem ser
removidos das superficies antes de passar a etapa seguinte.

Lavagem — Com auxilio de uma esponja sintética e de detergente
neutro, proceder a limpeza dos equipamentos e utensilios.

Enxaguie — Feito com agua limpa, de forma a nao deixar residuos
de detergente nas superficies.

Sanitizacao — Com solucao clorada entre 100 e 200 ppm, ou seja,
de | a2 mL de hipoclorito de sédio (10%) para | L de 4gua, ou agua
sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5%), utilizando-se de 5 a 10 mL
(I 2 2 colheres das de sopa rasas) em | L de agua, por |5 minutos.

Ap6s a utilizacao, mesas e outras superficies de apoio devem ser
lavadas, com agua e detergente, enxaguadas e, em seguida, deve-
se aplicar solucao clorada a 200 ppm (10 mL ou 2 colheres das

27
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de sopa rasas) de agua sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5%) em
| L de agua, por 2 minutos, ou alcool a 70% (sete partes de
alcool para trés de agua). As mesas devem ser secadas com panos
limpos, exclusivamente destinados para esse fim.

Os pisos das areas de recepcao, de processamento e de
armazenamento devem ser limpos diariamente, antes e apds o
processamento, ou mais vezes, de acordo com a necessidade,
utilizando-se uma solucao de agua e detergente, e enxaguados com
solucao clorada a 200 ppm (10 mL ou 2 colheres das de sopa rasas)
de dgua sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5%), em | L de agua.

As paredes azulejadas devem ser limpas, semanalmente. Os residuos
acumulados no ralo devem ser retirados, diariamente, e em
seguida, deve-se deixar escorrer agua no encanamento.



Boas praticas de
fabricacao (BPF)

A adocao das boas praticas de fabricacao (BPF) é a maneira mais
viavel para se obter niveis adequados de seguranca alimentar,
contribuindo para a garantia da qualidade do produto final.

Além da reducao de riscos, as BPF também possibilitam um
ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatério, otimizando todo
o processo de producao. As BPF sao de extrema importancia para
controlar as possiveis fontes de contaminagao cruzada, garantindo
ao produto especificagoes de identidade e de qualidade.

As instrucoes contidas nessas informacoes técnicas servirao de base
para a elaboracao do Manual de BPF. Elas podem ser transcritas,
diretamente, para o referido manual, adaptando-se a realidade do
estabelecimento.

Instalacoes

Projeto da agroindustria — Deve-se decidir por um projeto
de agroindustria que possibilite um fluxo continuo de producao,
de forma que nao haja contato do produto processado com a
matéria-prima no ambiente de processamento.

Piso na area de processamento — O piso deve ser resistente,
sem a presenca de ressaltos asperos ou de imperfeicoes que
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dificultem a limpeza, o trafego e a operacionalidade durante o
processo. A declividade do piso deve ser de 1% a 2% em direcao
aos drenos ou ralos.

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

Paredes e teto da sala de processamento das hortalicas —
As paredes e o teto nao podem apresentar falhas de revestimento
e de pintura. Recomenda-se pintar o teto e as paredes (apds a
correcao das falhas) adequadamente com tinta epdxi branca ou
usar azulejos claros até uma altura minima de 2 m.

Camara de espera do produto cortado — Essa camara deve
estar sempre em condicdes sanitarias adequadas, e seu
evaporador deve ser limpo, bem como os pisos e as paredes.

Luminarias e ventilacao — O recinto deve possuir boa
iluminagao e ventilacdo, e as janelas devem ser teladas. Na area
de processamento, as luminarias devem ter protecao contra
quebra das lampadas.

Esgotamento industrial — Devem ser usados ralos sifonados
com tampas escamoteaveis, em todas as instalagoes.

Seguranca sanitaria — Uma agroindustria de hortalicas
minimamente processadas deve atender aos padroes
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento' e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa)?. E importante que se perceba que esses padroes

1 BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instrucdo Normativa n® 01, de 7 de Janeiro de 2000.
Aprova o Regulamento Técnico Geral para fixagdo dos Padrées de Identidade e Qualidade para Polpa de
Fruta. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 10 jan. 2000, sec&o 1. Disponivel
em: <http://oc4j.agricultura.gov.br/agrolegis/do/consultaLei?op=viewTextual&codigo=7777>. Acesso em:
15 mar. 2005.

2 AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Resolugdo RDC ne 12, de 2 de janeiro de 2001.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 10 jan. 2001. Secé&o 1.



existem para que se possa produzir alimentos com qualidade e
seguranca.

Pessoal

O pessoal de toda a agroindustria deve receber treinamento
periddico sobre praticas sanitarias de manipulagao de alimentos,
higiene pessoal e nocoes sobre BPF.

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

Aparéncia — Nao é permitido o uso de unhas esmaltadas pelos
manipuladores de alimentos. As unhas devem ser mantidas
sempre cortadas e limpas. O uso de barba deve ser sempre
evitado e os cabelos devem estar bem aparados e presos.

Adornos — Deve-se orientar a todos os empregados sobre a
nao-utilizacao de anéis, relégios, brincos e pulseiras, tanto para
evitar que se percam entre o alimento preparado, quanto para
prevenir a contaminagao do alimento.

Conduta - Evitar conversas durante o processamento, para nao
contaminar o produto final. Deve haver orientacao para que o dialogo
entre os empregados restrinja-se as suas responsabilidades.
E expressamente proibido comer, portar ou guardar alimentos
de consumo no interior da agroindustria.

Uniformes — Na area de processamento, todos os empregados
devem usar uniformes de cor branca (ou outra cor clara), sem
bolsos e sem botoes, bem como toucas e botas. As toucas devem
ser confeccionadas em tecido ou em fibra de papel, cobrir todo
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o cabelo dos empregados (de ambos os sexos), e seu uso é
obrigatério.

Luvas — O uso de luvas deve ser feito quando houver contato
manual direto com o produto, devendo-se atentar para o fato
de que é sempre mais dificil higienizar uma luva do que as préprias
maos. Além disso, pedacos de luva podem se desprender ao longo
do uso. Luvas impréprias devem ser trocadas imediatamente.

Procedimentos

Controle de estoque — As hortalicas a serem processadas nao
devem ficar sem refrigeracao por longos periodos apds o
recebimento. Todo o estoque de vegetais armazenados deve ser
claramente identificado (data, lote, quantidade e hora) e
adequadamente fechado em sua embalagem original. As
hortalicas devem ser acondicionadas em caixas de plastico de
facil higienizacao.

Controle de contaminacao — Nao deve haver cruzamento de
hortalicas nao-processadas com o produto acabado, a fim de
evitar a contaminacao deste Ultimo com microrganismos tipicos
das matérias-primas, que podem causar a perda de todo o
material processado.

Limpeza de ambientes — Diariamente, deve haver procedimento
especifico para sanitizacao das areas de processamento (paredes,
pisos, tetos, entre outros), e semanalmente, para as camaras de
refrigeracao, assim como para todo o ambiente da agroindustria.
O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas e em sacos de
plastico, devendo ser diariamente retirado da agroindustria,
tantas vezes quantas forem necessarias.



Utensilios — Os utensilios em contato com os alimentos devem
ser confeccionados em aco inoxidavel, em plastico ou similar.

Lavagem de maos — Recomenda-se higienizar as maos a cada
30 minutos, com géis a base de alcool a 70%.

Higienizacao e troca de luvas — Recomenda-se higienizar as
luvas, também, a cada 30 minutos, com géis a base de alcool a
70%. As luvas devem ser trocadas no minimo a cada 4 horas ou
sempre que for necessario, em decorréncia de desgaste.

Estoque de produto acabado — A manutencao das hortalicas
minimamente processadas, em ambiente refrigerado, deve ser
continua e o mais rapido possivel, conforme o fluxo do processa-
mento. E recomendada a utilizacao de camaras de refrigeracao ou
geladeiras comerciais especificas para os produtos acabados.

Controle de pragas

Programa de controle de pragas — Deve-se fazer o controle
permanente e integrado de pragas nas areas externa e interna da
agroindustria.

Protecao de aberturas — A vedacao correta de portas, janelas,
ralos, condutores de fios e tubos, e de outros espacos abertos
contribui para o atendimento das BPF Na vedacao dos ralos,
devem ser usadas tampas do tipo abre-e-fecha.

Remocao e transito de animais — Remover, periodicamente,
ninhos de passaros dos arredores do prédio da agroindustria e
fechar todos os espacos livres onde passaros possam se alojar.
E proibido o transito de qualquer animal nas proximidades das
instalacoes.
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Registros e controles

A organizacao é a mola-mestra do sucesso do empreendimento,
seja qual for o porte do estabelecimento. Muitas vezes, registros e
documentos adequados possibilitam a resolucao rapida de um
problema que se mostraria insollvel, caso nao fossem mantidos
controles sobre a dinamica de producao.

Elaboracao do Manual de BPF — E imprescindivel que a
agroindustria registre seu comprometimento com as BPF, por
meio da elaboracao de manual das praticas adotadas. Esse manual
deve apresentar procedimentos para o controle de cada etapa
do processo.

Elaboracao de procedimentos operacionais — Descrever
todas as etapas necessarias as atividades de producao e ao uso
de equipamentos. A falta do registro desses procedimentos
acarretara perda de qualidade, falta de padronizacao ou de
seguranca alimentar. Os itens especificos a cada procedimento
sao descritos no Manual de BPF.

Elaboracao de registros e controles — Cada procedimento de
producao deve ser anotado numa ou mais planilhas, para facilitar a
localizacao de qualquer etapa do processamento, quando necessario.
Interrupcoes e modificacoes eventuais ocorridas durante o proces-
samento também devem ser registradas.
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