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Apresentacdao

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

Engajada na meta de promover a agroindustria, a Embrapa
Informacao Tecnolégica lanca a Colecdo Agroinddstria Familiar,
em forma de manual, cuja finalidade é proporcionar, ao micro
e ao pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos
sobre o processamento industrial de algumas matérias-primas,
como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando a
reducao de custos, ao aumento da produtividade e a garantia
de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada
manual desta série apresenta um tema especifico, cujo
conteldo é embasado na gestao e na inovacao tecnologica.
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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Introducéo

Licor € uma bebida alcodlica adocicada, caracterizada pela
elevada proporcao de aclicar misturado a alcool, e aromatizada
por esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e até cascas
de vegetais, in natura ou desidratadas, que servem também para
definir o sabor. Um licor é, portanto, constituido basicamente de
trés ingredientes — alcool, xarope de aclcar e aromatizante —,
podendo, em alguns casos, |he ser adicionado um corante. Licores
sao bebidas muito saborosas, com propriedades digestivas,
estimulantes e reconstituintes. Podem ser servidos como bebida
cordial, ou seja, para agradar os visitantes, ou como aperitivo,
servido antes da refeicao para estimular o apetite, ou ainda como
digestivo, ap6s as refeicoes.

A origem mais provavel do licor é atribuida a pocoes caseiras e
a xaropes de ervas e de frutas preparados por velhas senhoras
do povo, seguindo antigas receitas familiares, que passavam de
geracao a geracao, com o objetivo de curar pequenos males.
Essas preparacoes resultavam em bebidas adocicadas, muito
saborosas e, por vezes, coloridas que, se nao curavam os
doentes, pelo menos os reconfortavam e os deixavam felizes
por uns momentos.

Existem muitas maneiras de preparar um licor. As técnicas
foram, durante muitos anos, formuladas artesanalmente, como
faziam nossos avos, até serem produzidas em escalaindustrial, por
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processos tecnologicamente sofisticados. Muitas formulacoes
de licores, alguns mundialmente famosos, sao mantidas em
segredo, sob o dominio exclusivo de seu fabricante. Embora
nao existam regras rigidas para o preparo de licores de frutas,
em geral, o processo esta baseado na maceracao ou na infusao
de frutas em alcool potavel, ou na destilacio de macerados
aromaticos com base de frutas. Ha de se considerar que, na
elaboracao de licores, a qualidade do produto final depende
nao sé das matérias-primas empregadas, mas também do
processo de preparagao.

Considerando que os principais atrativos das frutas sao cor,
aroma, sabor, vitaminas e minerais, deve-se, ao preparar um
licor a base de frutas, ter o cuidado de preservar esses atributos
e substancias, de modo que o consumidor possa imediatamente
associa-lo a fruta com a qual foi preparado.

Este manual procura orientar produtores rurais, agricultores
familiares, microempresarios e demais interessados na arte de
produzir licores de qualidade, proporcionando-lhes, ademais,
oportunidade para agregar valor a seus produtos agricolas, re-
duzir perdas pos-colheita e, conseqiientemente, aumentar suas
rendas. Serao descritas as etapas do processo e relacionados
os principais equipamentos e utensilios utilizados. Serao apre-
sentados, também, os procedimentos para as boas praticas de
processamento e de higiene numa unidade de producao.



Definicdo
do produto

A legislacao brasileira (Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de
1997', do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
Mapa) define o licor como uma “bebida com graduacao alcodlica
de 15% a 54% (v/v), a 20°C, e um percentual de aclicar superior
a30g/L, elaborado com élcool etilico potavel de origem agricola,
ou destilado alcodlico simples de origem agricola, ou bebidas
alcodlicas adicionadas de extrato ou substancias de origem
vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes,
corantes e outros aditivos permitidos por lei”.

Licor de frutas é uma bebida alcodlica preparada sem processo
fermentativo, cujos principais componentes naturais sao frutas.
Possui graduacao alcodlica em torno de 24°GL e 29°GL e elevado
teor de acucar, cercade 150 g/L.

' BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Decreto n°® 2.314, de 4 de
setembro de 1997. Regulamenta a Lein®8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a
padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspecao, a producio e a fiscalizagao de bebidas.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF,
5 set. 1997, secao |. Disponivel em: < http://extranet.agricultura.gov.br/consultasislegis/
do/consultalei?’op=viewTextual&codigo=1010>. Acesso em: |2 dez. 2005.
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Etapas do
processo de
producédo

Recepcao e pesagem

{

Selecao, lavagem e enxaglie

{

Descascamento, corte e esmagamento

{

Maceracao alcodlica (infusao)

{

Primeira trasfega

{

Formulacao (agucaramento)

{

Fig. I. Etapas
do processo de
producao de licor
de fruta.

Repouso e segunda trasfega

{

Filtracao

{

Envelhecimento e engarrafamento

{

Armazenamento
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Recepcao e pesagem

As frutas podem ser recebidas em caixas e sacos, ou a granel,
e devem ser pesadas (Fig. 2). Essa etapa deve ser anotada em
formulario préprio, para acompanhamento do processo.

Fig. 2. Recepcao e pesagem da matéria-prima para a producdo de
licor de frutas.

Dependendo da periodicidade do processamento ou da sazo-
nalidade da matéria-prima, pode ser necessario armazenar as
frutas por algum tempo. Nesse caso, convém fazer uma pré-
selecao das frutas, separando as deterioradas, e manté-las sob
refrigeracao (entre 5°C e 12°C, dependendo da fruta) até que
se possa iniciar a producao (Fig. 3). Caso isso nao seja possivel,
deve-se manter as frutas armazenadas em local seco, ventilado
e fresco, onde insetos e roedores nao possam entrar.



Fig. 3.
Armazenamento
da matéria-prima
em camara
refrigerada.

Selecao, lavagem e enxagiie

Antes de iniciar o beneficiamento, as frutas devem passar por
um processo de selecao, quando as estragadas, com lesoes
fisicas, como rompimento da casca e amassamento, ou fora
do estagio de maturacao desejado devem ser descartadas
(Fig. 4). Para obter um produto de qualidade, o processo de
selecao deve ser rigoroso e executado por pessoas treinadas,
que saibam identificar as frutas inadequadas. Para o bom
cumprimento dessa etapa, é importante que o local de selecao
seja bem iluminado.

Fig. 4. Selecdo
das frutas.
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A seguir, as frutas devem ser lavadas com agua potavel corrente,
para a eliminacao de sujeira grosseira, como a maior parte da
terra aderida a casca (Fig. 5). Essa lavagem preliminar, também
denominada pré-lavagem, pode ser feita por aspersao de agua
potavel, por meio de dispositivo adequado associado a uma
mesa com dreno.

Fig. 5. Pré-lavagem em mesa com aspersao de agua
sobre as frutas.

Logo apés a pré-lavagem, deve-se proceder a imersao das
frutas por 20 a 30 minutos, em tanque horizontal de alvenaria
e com revestimento de azulejos, ou de polietileno, ou ainda
de aco inoxidavel, contendo 4gua clorada (de 50 a 100 ppm de
cloro livre — cerca de | a 2 colheres de sopa de agua sanitaria
para cada 2 L de agua). Em seguida, enxaguar, por imersao das
frutas em tanque com agua potavel, para eliminar o excesso de
cloro (Fig. 6). O mesmo tanque pode ser utilizado para as duas
etapas, bastando drenar a agua clorada e enché-lo novamente
com agua potavel.



Fig. 6. Lavagem e enxaglie das frutas.

A solucao de cloro deve ser trocada com frequiéncia, pelo menos
a cada 500 kg de fruta tratada. Essa troca deve-se ao fato de que
a acao do cloro contra microrganismos diminui em decorréncia
do acimulo de sujeira (detritos) na agua e da prépria evapora-
cao do cloro. Esse procedimento torna o descascamento ou a
trituracao mais higiénicos, por reduzir a presenca de microrga-
nismos. As frutas selecionadas e lavadas devem ser novamente
pesadas, antes do descascamento, devendo-se anotar os dados
obtidos para posterior calculo de rendimento.

Descascamento, corte e esmagamento

Dependendo da espécie, as frutas lavadas devem ser descascadas,
cortadas em pedagos menores e esmagadas. O descascamento e
o corte (Fig. 7) podem ser feitos de forma manual ou mecanica,
dependendo da fruta a ser processada, devendo-se usar facas
ou laminas de aco inoxidavel. E aconselhavel que a manipulacao
das frutas seja feita em mesas limpas e com material higiénico,
como o aco inoxidavel.
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Fig. 7.
Descascamento
e corte manual
das frutas.

A seguir, procede-se ao esmagamento ou a trituracdo das
frutas (Fig. 8). Dependendo da escala de producao e da espécie
de fruta, o equipamento a ser usado podera ser um pilao,
uma despolpadeira ou um liqtiidificador industrial. Deve-se
tomar cuidado para nao triturar as sementes, que devem
ser separadas e descartadas, a fim de evitar a extracao de
substancias indesejaveis, como dleos e taninos, responsaveis
por alteracdes na aparéncia (separacao de fases) e no sabor da
polpa (adstringéncia ou travo na garganta), respectivamente.

Fig. 8.
Esmagamento
ou trituragao
das frutas.




Maceracao alcodlica (infusao)

Nesta etapa, também conhecida como infusao, a fruta triturada
deve ser conduzida para um tanque de mistura (Fig. 9), onde
sera adicionado o alcool, na proporcao de | L de dlcool para cada
quilo de fruta triturada. O alcool deve ser de qualidade superior.
Avodka, a cachaca desodorizada ou alcool de cereais constituem
excelentes opgdes ao alcool. Misturar bem e deixar em repouso
(I* maceragao) por, pelo menos, |5 dias, a temperatura
ambiente. Deve-se misturar suavemente o contetdo do tanque,
a cada 24 horas nos primeiros 7 dias, deixando-o, depois, em
pleno repouso, até o final do tempo de maceragao.

Dica: Licores produzidos com base no miolo (atencao: miolo
e, nao, casca) de frutos, como macas e péssegos, devem ficar
em infusao por duas semanas, enquanto licores feitos de cascas,
como os de limao, durante um mes.

Fig. 9. Maceracao da fruta triturada em alcool.
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Primeira trasfega

Apoés o periodo de infusao, deve-se transferir o liquido
sobrenadante (licor primario) para outro tanque, etapa conhecida
como primeira trasfega (separacao do liquido mais limpido da
borra depositada no fundo). Recomenda-se usar um sifao ou uma
bomba, tendo cuidado para nao revolver os sélidos depositados
na parte inferior do recipiente, que constituem a borra (Fig. 10).
Essa primeira borra residual devera ser transferida para tanques
de menor volume (protegidos da luz e com tampa) e deve ser
mantida em repouso, para nova decantacao e separagao do
liquido mais limpido (sobrenadante), a fim de reduzir as perdas
resultantes do processo.

Licor

primario

Fig. 10. Separacio do liquido sobrenadante do macerado
alcodlico (primeira trasfega) e obtencao do licor primario.

Formulacao (acucaramento)

Um xarope de aclcar deve ser preparado previamente, a partir
da adicao de duas partes de aglicar para uma de agua. A completa
solubilizagcao do aglcar é obtida por sua adicao gradativa a agua
aquecida (60°C a 70°C) e sob agitacao constante.



A cada litro do licor primario, devem-se adicionar cerca de 250 g
do xarope de aclcar, de forma a obter uma concentracao de
aproximadamente 150 g de acucar por litro de licor (Fig. 11).
A seguir, deve-se misturar bem e deixar em repouso.

Fig. 11. Adicao do xarope de aclcar ao licor primario.

Repouso e segunda trasfega

Nesta etapa, o licor primario agucarado deve ser mantido em
repouso por mais |5 dias, para que ocorra a incorporagao do
acucar ao licor e a sedimentacao de particulas. Essa etapa é
também conhecida como 2? maceracao (Fig. 12).

Apos o repouso, deve-se transferir cuidadosamente o liquido
sobrenadante (denominado agora licor secundario) para outro
tanque (2? trasfega). Recomenda-se novamente usar um sifao
ou bomba, tomando-se cuidado para nao revolver as particulas
finas depositadas na parte inferior do tanque, que constituem
a segunda borra. Essa segunda borra, por sua vez, devera ser
mantida em repouso, para posterior decantacao, e ter sua fase
sobrenadante (fase superior ou liquido mais limpido) misturada

21
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ao decantado do residuo da primeira trasfega (sobrenadante
da primeira borra), para juntos sofrerem filtracio e serem
misturados ao licor final.

S

Licor
secundario
2%horra

Fig. 12. Obtencao do licor secundario.

Filtracao

Nesta etapa, deve-se proceder a filtracdo do licor secundario
e dos decantados das borras. A filtracio é importante para
remover quaisquer particulas em suspensao que possam conferir
ao produto uma turvagao indesejada e até mesmo a formacao de
depdsito no fundo do frasco de acondicionamento do produto
acabado (Fig. 13). Existem filtros com diferentes caracteristicas,
principios de funcionamento e elementos filtrantes (de tecido,
de material ceramico ou polimérico), que permitem a retencao
de particulas de tamanhos também diferentes. Um filtro-prensa,
por exemplo, pode ser recomendado para essa operacao. Esse
processo determina a qualidade da aparéncia final do licor.



Licor
secundério
filtrado
-—

LLLLEL _L_l

Fig. 13. Filtracdo do licor secundario.

Envelhecimento e engarrafamento

Nesta etapa, é promovida a estabilizacao da mistura das borras
filtradas com o licor secundario filtrado, bastando que se deixe a
mistura em repouso por alguns dias. Dessa forma, é produzido
um licor mais harmonioso, cujos aroma e sabor da fruta se
sobrepoem aos do alcool. Obtém-se, assim, o licor final pronto
para ser engarrafado em frascos de vidro, limpos e bem vedados

(Fig. 14).

Fig. 14. Engarrafamento do licor final.
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Recomenda-se utilizar garrafas de vidro novas. As garrafas devem
ser imersas em solugio clorada a 100 ppm por 30 minutos e,
apos o enxaglie, devem ser colocadas em banho com agua limpa
fervente, por |5 minutos, para eliminar o cloro residual.

Um licor de boa qualidade é limpido, nao deixa sobressair o
gosto do alcool e nao deposita borra no gargalo.

Dica: Os licores produzidos com base no miolo (atencao, trata-
se de miolo e, ndo, de casca) de frutos, como magas e péssegos,
devem envelhecer por | més, enquanto os licores feitos de
cascas, como as de limao, durante 3 meses.

Armazenamento

A garrafa deve ser guardada bem tampada e em pé, para evitar
que o alcool evapore (Fig. 15). Se o teor alcodlico cair para
abaixo de 12°C, a bebida comeca a fermentar e ha risco de o
frasco estourar.

E melhor guardar a garrafa em local escuro, pois a incidéncia de
luz modifica a cor e o sabor da bebida.

Fig. 15. Armazenamento do licor de frutas.



Equipamentos
e utensilios

Os equipamentos e os utensilios necessarios para o proces-
samento de licores sao os seguintes:

* Tanque de aco inox, plastico ou alvenaria azulejado para
lavagem de matéria-prima, e para higienizacao de garrafas
de vidro.

* Mesa de aco inoxidavel com dispositivo de aspersao de
agua para pré-lavagem.

* Mesa de aco inoxidavel para selecao da matéria-prima.

* Balanca.

* Despolpadeira, desintegrador ou liqtidificador industrial
(em aco inoxidavel).

* Tanque ou recipiente para maceracao (aco inoxidavel).

* Tanque para formulacao em aco inoxidavel.

* Tanque para decantacao do licor, ambos em aco inoxidavel.

* Filtro para liquidos com carcaga em ago inoxidavel e ele-
mentos filtrantes, do tipo cartucho em fibra de polipropileno
ou celulose.

* Maquina dosadora para envase de liquidos.

* Recravadora para fechamento das garrafas, com rolhas ou
tampas.

25
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* Caixas de plastico com divisdes para acondicionamento das
garrafas.

* Camara ou armario para refrigeracao de frutas.

* Baldes, facas, cestos para lixo e caixas de plastico.



Planta baixa da
agroindustria

O esquema basico da planta baixa de uma unidade de proces-
samento de licor esta mostrado na Fig. 16. Nela, é possivel ver
a localizacao dos equipamentos, que devem ser colocados na
mesma sequiéncia das etapas do processo. O ordenamento dos
equipamentos facilita o fluxo do processamento e a separacao
entre area limpa e area suja (recepcao de matérias-primas e
dos residuos gerados). Na Fig. 16, a area limpa encontra-se
demarcada por linha tracejada azul e a area suja por linha tra-

cejada vermelha.

| - Balanga

2 - Mesa de selecao/aspersao

3 - Tanque de lavagem

4 - Tanque de enxagiie

5 - Depésito de frutas descartadas
6 - Camara de refrigeracao

7 - Depésito de cascas

8 - Mesa de descascamento/corte
9 - Triturador

10 - Depésito de xarope de aglcar
Il - Depésito de alcool

Fig. 16. Planta
baixa de agroin-
dustria de licor
de frutas.

|2 - Tanque da | maceracio
I3 - Tanque da |2 borra

|4 - Tanque da 22 maceragao
I5 - Tanque da 22 borra

|6 - Tanque de decantado das borras
|7 - Filtro

I8 - Tanque do licor final

19 - Engarrafadora

20 - Area de armazenagem
21| - Expedicéo

22 - Escritério

27







Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos

e de utensilios

Manter as condicoes de higiene numa agroindustria de bebidas
deve ser uma preocupacio constante. E essencial evitar a
entrada e o desenvolvimento de microrganismos que possam
contaminar o produto, pois a seguranca do consumidor é
vital para a sobrevivéncia do empreendimento. Portanto,
deve-se fiscalizar atentamente a salde e a higiene pessoal dos
empregados, a limpeza e a manutencao dos equipamentos em
todo o ambiente de trabalho.

Todos os equipamentos e utensilios utilizados no processo de
fabricacao devem ser sanitizados no inicio e ao final de cada
expediente, e também em caso de interrupgdes temporarias,
do seguinte modo:

Pré-lavagem — Nesta etapa, é feita a reducao dos residuos

aderidos a superficie dos equipamentos. Em geral, sio removidos
90% da sujeira.

A temperatura da dgua deve estar em torno de 38°C a 46°C. Se
a temperatura ultrapassar 46°C, pode ocorrer a desnaturacao
de proteinas, o que promove maior aderéncia do produto a
superficie. Agua fria, por sua vez, pode provocar a solidificacao
da gordura, dificultando sua remocao.
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Lavagem — A lavagem é feita pela aplicacao de detergentes para
a retirada das sujeiras aderidas a superficie. Para uma correta
e eficiente operacao, é preciso ter conhecimento de todos os
elementos do processo, como o tipo de residuo a ser retirado e
a qualidade da agua.

Dois tipos de detergentes sao utilizados: detergentes alcalinos,
quando o objetivo é remover proteinas e/ou gorduras; e de-
tergentes acidos, quando o propédsito é eliminar incrustacoes
minerais.

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

Desinfeccao — A desinfeccao é feita com solucao clorada
entre 100 e 200 ppm, ou seja, de | a 2 mL de hipoclorito de
sédio (10% de cloro livre) para | L de agua, ou agua sanitaria
comercial (de 2,0% a 2,5% de cloro livre), dissolvendo 5 mL
a 10 mL (I a 2 colheres das de sopa rasa) em | L de agua,
deixando por |5 minutos sobre o objeto a ser desinfetado.

Os pisos das areas de recepcao, de processamento e de
armazenamento devem ser limpos diariamente, antes e apds
a realizacao das atividades fabris, ou mais vezes, de acordo
com a necessidade, utilizando-se uma solucao de agua e
detergente. E devem ser enxaguados com solucao clorada
a 200 ppm (10 mL ou | colher das de sopa rasa) de agua
sanitaria comercial dissolvida em | L de agua limpa.

As paredes azulejadas devem ser limpas semanalmente. Os residuos
acumulados nos ralos devem ser retirados diariamente e, em
seguida, deve-se deixar escorrer agua pela tubulagcao de esgoto.



Boas prdticas de
fabricacdao (BPF)

A adocao das boas praticas de fabricacao (BPF) é a maneira
mais viavel para 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 extremamente
importantes para controlar as fontes de contaminagao cruzada,
garantindo ao produto especificacoes de identidade e de
qualidade.

Um Programa BPF abrange os mais diversos aspectos da in-
dustria, a saber: qualidade da matéria-prima e dos ingredientes
(incluindo a especificacao de produtos e a selecao de fornece-
dores), a qualidade da agua, bem como o registro, em formu-
larios adequados, de todos os procedimentos da empresa, e as
recomendacoes de construcao e de higiene.

As instrugoes técnicas aqui contidas servirao de base para
a elaboracao do Manual de BPF de licor de sua empresa,
desde que se promovam adaptacoes a situacao especifica do
estabelecimento.
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Instalacoes

Projeto da agroindustria — Deve-se optar por um projeto
de agroindustria que possibilite um fluxo continuo de producao,
de forma que nao haja contato do produto processado com a
matéria-prima no ambiente de processamento. O local escolhido
para a construcao da agroindustria deve dispor de agua potavel
em abundancia e, preferencialmente, deve estar préoximo aos
fornecedores de matérias-primas. E igualmente importante que
haja estradas em boas condicoes de trafego para o escoamento
da producao.

Paredes e teto da sala de processamento — A sala de
processamento deve ser fechada, as paredes azulejadas ou
revestidas com resina lavavel e atéxica, e de cor clara.

Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente,
de facil lavagem, antiderrapante, e apresentar declive de 1% a
2% em direcao dos ralos que, por sua vez, devem ser telados
ou tampados.

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

lluminacao e ventilacao—Olocal deve possuir boasiluminacao
e ventilacao, e as janelas devem ser teladas. As luminarias devem
ter protecao contra quebra das lampadas.

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

Pessoal

O pessoal de toda a agroindustria deve receber treinamento
periédico e constante sobre as praticas sanitarias de manipulagao



de alimentos e de higiene pessoal, que fazem parte da BPF.

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

Limpeza das maos — Os empregados devem lavar as maos
com sabao bactericida e esfregar as unhas com escova, numa
pia apropriada para essa finalidade, todas as vezes que entrarem
na area de preparacao de alimentos ou quando mudarem de
atividade durante a manipulacgao.

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

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

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

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

Luvas — O uso de luvas é obrigatério sempre que houver contato
manual direto com o produto acabado. Luvas danificadas devem
ser substituidas imediatamente. Recomenda-se a sanitizacao das
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maos e das luvas a cada 30 minutos, com géis a base de alcool a
70%. As luvas devem ser trocadas no minimo a cada 4 horas, ou
sempre que for necessario.

Conduta — Paraimpedir a contaminacao do produto final, evitar
os seguintes habitos durante o processamento do alimento:
conversar, fumar, comer, passar a mao nos cabelos e assoar-se.

Procedimentos

Controle de estoque de matéria-prima — As frutas a serem
processadas nao devem ficar sem refrigeracdo por longos
periodos. Elas devem ser acondicionadas em caixas de plastico
de facil higienizacdo. Todo o estoque armazenado deve ser
claramente identificado (data, lote, quantidade e hora).

Estoque de produto acabado — O licor final deve ser
armazenado emsalaarejada e em condicoes sanitarias adequadas.
Deve-se adotar o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro
que Sai), tanto nos produtos finais quanto nos almoxarifados de
matéria-prima e embalagens.

Controle de contaminacao cruzada — Nao deve haver
cruzamento da matéria-prima com o produto acabado, para que
este Ultimo nao seja contaminado com microrganismos tipicos
das matérias-primas, colocando a perder todo o processamento
realizado.

Controle de pragas — Deve-se fazer o controle permanente e
integrado de pragas nas areas externa e interna da agroindustria,
por meio da vedacao correta de portas, janelas e ralos. Ninhos
de passaros devem ser removidos dos arredores do prédio
da agroindustria, e é proibido o transito de qualquer animal
nas proximidades das instalagées. O lixo deve ser colocado
em lixeiras com tampas e em sacos de plastico, devendo ser



retirado diariamente da agroindlstria, tantas vezes quantas
forem necessarias.

Produtos quimicos e uso de madeira — Produtos alimenticios
nao devem ser armazenados ao lado de produtos quimicos, de
higiene, de limpeza e de perfumaria, a fim de evitar contaminacao
ou impregnacao com odores estranhos.

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

Gestao ambiental — Residuos sélidos organicos resultantes do
beneficiamento das matérias-primas — cascas, carocos, aparas e
frutos nao-conformes—deverao ser devidamente acondicionados
em coletores e estocados fora da area de processamento até
serem removidos por empresa qualificada, que cuidara do seu
descarte. Residuos liquidos deverao ser conduzidos a um sistema
de tratamento de esgotos industriais, a ser projetado de acordo
com o volume e as caracteristicas do local.

Registros e controles — A organizacao é a mola-mestra para o
sucesso do empreendimento, seja qual for o porte do estabele-
cimento. Registros e documentos adequados possibilitam, mui-
tas vezes, a resolucao rapida de um problema que se mostraria
insoltvel caso nao fossem efetuados controles sobre a dinamica
de producao. Assim, é importante que a agroindustria elabore
seu Manual de BPF, no qual serao registrados os procedimentos
para o controle de cada etapa do processo. Cada procedimen-
to de producao deve ser anotado em uma ou mais planilhas,
para facilitar a localizacao de qualquer etapa do processamen-
to, quando necessario. Outras observagdes, como interrupgoes
e modificacbes eventuais ocorridas durante o processamento,
também devem ser registradas.
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Uma agroindustria de bebidas deve atender aos padroes estabe-
lecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa)?*?, e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvi-
sa)*. Esses padroes sao garantias de producao de alimentos com
qualidade e seguranca.

2 BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n® 5, de
31 de marco de 2000. Aprova o regulamento técnico para a fabricacdo de bebidas e vinagres,
inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, dirigido aos estabelecimentos que especifica.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 5 abr.
2000, secao |. Disponivel em: < http://extranet.agricultura.gov.br/consultasislegis/do/consu
ItaLei?’op=viewTextual&codigo=3375>. Acesso em: |3 dez. 2005.

3 BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 19,
de |5 de dezembro de 2003. Aprova as normas sobre requisitos, critérios e procedimentos
para o registro de estabelecimento, bebida e fermentado acético e expedicio dos
respectivos certificados. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 16 dez. 2003, secio |. Disponivel em: < http://extranet.agricultura.
gov.br/consultasislegis/do/consultalei?op=viewTextual&codigo=5009>. Acesso em: |3
dez. 2005.

“ AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Resolucio RDC n° 275,
de 2| de outubro de 2002. Dispée sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricacao em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 out. 2003, se¢ao |. Disponivel em: <http://e-
legis.bvs.br/leisref/public/search.php>. Acesso em: |3 dez. 2005.



Colecao Agroindustria Familiar

Titulos lancados:
Batata frita
Agua de coco verde refrigerada
Hortalicas minimamente processadas
Polpa de fruta congelada
Queijo parmesao
Queijo prato
Queijo mussarela
Queijo minas frescal
Queijo de coalho
Manga e melao desidratados
Bebida fermentada de soja

Hortalicas em conserva

Proximos lancamentos:
Espumante de caju
Farinha de mandioca seca e mista
Processamento de castanha de caju
Processamento minimo de frutas

Doce de frutas em calda
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