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INTRODUCAO

O pequizeiro é parte da biodiversidade nativa do Brasil. Seu fruto, o pequi, ¢ um
produto tipicamente nacional, uma riqueza que vem sendo preservada pelo trabalho de
inimeras comunidades tradicionais. O pequizeiro ¢ muito comum nas areas do Cerrado
brasileiro, sendo encontrado em toda a regido Centro-Oeste. Mas a arvore também
ocorre na Amazoénia e no Pard, em alguns estados do Nordeste como Ceara, Piaui e

Pernambuco e ainda em Minas Gerais e Sio Paulo.

A sua importancia socioecondémica ¢ evidenciada por um conjunto de atividades, que
envolvem desde a coleta, transporte e beneficiamento até a comercializagdo e o
consumo, tanto do fruto in natura quanto dos produtos derivados, constituido em
importante fonte de renda para a agricultura familiar dessas regides (MELO, 1987;

POZO, 1997, MADAETS et al., 2006; OLIVEIRA, 2006).

Para manter esse patrimonio natural preservado a ado¢do das chamadas boas praticas de
processamento na explora¢do dos pequizais € essencial. Essas boas praticas comegam
ainda no momento da coleta dos frutos, mas inclui também seu transporte e
armazenamento. Tais instrugdes orientam as comunidades extrativistas quanto aos
procedimentos mais adequados desde a colheita do pequi até o preparo dos produtos

derivados, tornando o trabalho menos ameagador aos pequizais.

O pequi ¢ um fruto perecivel cuja vida pos-colheita (pds-abscisdo) ¢ inferior,
normalmente, ha uma semana, quando armazenado a temperatura ambiente. Seu periodo
de conservagdo depende, principalmente, de seu estado fisico e do estddio de maturagdo,
no inicio do armazenamento, embora seja influenciado pelas condi¢des edafoclimaticas

as quais foi submetido antes da abscis@o ou colheita (VILAS-BOAS, 2004).

O pequi ainda apresenta o inconveniente de possuir o endocarpo espinhoso aderido ao
mesocarpo interno, que € a por¢do comestivel. Parte do endocarpo espinhoso chega até
mesmo a se confundir, morfologicamente, com o mesocarpo interno. A presenca dos
espinhos limita 0o consumo do pequi e sua expansdo na culindria brasileira (VILAS-

BOAS, 2004).
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O processamento minimo do pequi leva em consideragdo a extragdo do carogo, com a
possibilidade do seu fatiamento, visando a um mesocarpo interno isento de espinhos. O
caroco ¢ constituido por tecidos vivos com aproximadamente 50% de agua, além de
6leos, carboidratos e proteinas, que podem servir de substrato para microrganismos,
como fungos e bactérias que se desenvolvem bem em ambientes com alto teor de
umidade. O carogo, como um orgdo vegetal constituido por tecidos vivos, respira.
Quanto mais rapidamente respira, mais rapidamente tem seus substratos queimados.
Como a qualidade dos frutos ¢ dependente de sua composi¢do quimica, obviamente, a
queima dos substratos de reserva pode levar, dependendo do nivel, ao
comprometimento de sua qualidade, sob a perspectiva nutricional e sensorial (VILAS-

BOAS, 2004).

Por outro lado, o fruto do pequizeiro, muito apreciado na culindria regional, além de
comercializado in natura possui uma série de produtos processados na forma de
conservas da polpa fatiada ou do pirénio inteiro, e de diversos outros produtos como
cremes; sorvetes; 6leos da polpa e da améndoa; farofas; doces; temperos liquidos,
desidratados ou pastosos; licores; xampus e cremes cosméticos. Sua améndoa,
altamente nutritiva, com elevado conteudo em fibras, minerais, vitaminas e,
principalmente, proteinas brutas, serve como ingrediente de farofas, pdes, doces e
pagocas, barras de cereais, ou para ser consumida torrada e salgada, como aperitivo,
além de produzir dleo muito nobre, utilizado na industria de cosméticos (FARIAS;
WALKER JUNIOR, 2007; FRANCO, 1992; HIANE et al., 1992; PAIVA, 2008;
RABELO, 2007).

A polpa que recobre as sementes dos frutos ¢ oleaginosa, farindcea e tem consisténcia
pastosa, apresenta coloragdo variando do amarelo-creme ao amarelo-intenso e, algumas
vezes, alaranjada. Em geral, o fruto contém apenas um carogo (putdmen ou pirénio)
desenvolvido, porém, 4s vezes, pode conter até trés ou quatro carogos, fornece o6leo
comestivel e é usado como condimento no preparo de arroz, carne, feijao, conferindo-
lhes sabor especial (ARAUJO, 1995; SILVA, MEDEIROS FILHO, 2006; OLIVEIRA,
2009).

Existem métodos adequados para a preparagdo de produtos, como a extragdo do dleo da
polpa e do caro¢o do pequi, muito utilizados na culinaria. O 6leo extraido da polpa, de

coloragdo amarela, ¢ encontrado com mais facilidade no mercado. Diferente do
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processamento industrial, a extragdo artesanal por aquecimento desse éleo pode ser feita

em residéncias ou em pequenas agroindustrias.

Além do oleo da polpa, também ¢ possivel extrair o 6leo da améndoa do pequi. De
colorag@o mais clara e mais dificil de ser extraido, por demandar mais mao-de-obra para
cortar cada carogo com um instrumento rudimentar, denominado de guilhotina. Por sua
vez, esse Oleo ¢ bastante utilizado por industria de panificagdo (para biscoitos) e
também para o preparo de cosméticos e sabonetes finos. Por ser um 6leo nobre, o litro

desse produto no mercado pode chegar a ser vendido por até R$ 60,00.

Caso ndo seja possivel extrair o 0leo do carogo do pequi logo apds a coleta do fruto, o
produtor pode armazena-lo por um periodo de até seis meses, desde que antes o carogo
passe por um processo de sanitizagdo. A partir do conhecimento de novas técnicas de
conservagdo, o processamento agroindustrial da polpa de pequi passou a garantir renda
aos agricultores na entressafra. O consumo do pequi ao longo de todo o ano se faz por
meio do uso de conservas ou do armazenamento em freezer (congelamento). Estas sdo

as técnicas mais utilizadas (SIMOES, 2007).

UTILIDADES DO PEQUI

Polpa: A polpa do pequi possui muita vitamina A e carotendides, importantes para
prevenir doengas associadas com a visdo e outras relacionadas com o avango da idade.
Os carocos sdo servidos cozidos, principalmente com frango, arroz ou feijdo. A polpa é
utilizada para extragdo do 6leo, mas também na producdo de geléias, doces, licores,
cremes, sorvetes, farofas, pamonha, racdo para porcos e galinhas. Da polpa fermentada
¢ produzido um tipo de licor bastante conhecido e apreciado em algumas regides do
pais. Os carogos e a polpa de pequi podem ser congelados ou feitos em conserva e assim
¢ possivel cozinhar o ano todo. O processamento minimo aumenta o prazo de validade
do produto e pode também aumentar o lucro em até duas vezes quando comparado com
a venda do fruto sem beneficiamento. O pequi ¢ utilizado principalmente na culindria,
mas vem ganhado cada vez mais destaque fora da cozinha. Recentemente, alguns
estudos indicam que o oleo tem bom potencial para produ¢do de biocombustiveis e

lubrificantes, sendo testados em carros, caminhdes, tratores e geradores de energia.
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Améndoa: A améndoa do pequi que fica dentro do carogo espinhoso, da qual se pode
extrair 6leo. Além de deliciosa, possui elevado teor de proteina. E muito apreciada em
pratos tipicos (pamonha, bolo, doces e pagoca) e também in natura. O d6leo extraido
possui cor clara, com cheiro suave e peculiar. E considerado um dleo de excelente
qualidade e tem bom potencial para a industria de cosméticos, com boas propriedades
para hidratacdo e embelezamento da pele. O 6leo da améndoa ¢ pouco explorado pelas
comunidades extrativistas, mas existe potencial produtivo, uma vez que o processo pode
ser feito a partir das améndoas dos carogos descartados ao final da extra¢do do 6leo da
polpa. A extracdo do dleo da améndoa ainda ¢ feito de forma muito precéria, sendo
dificultada pelos espinhos. Considera-se que 1 quilo de frutos possui aproximadamente
13 carogos que rendem 140 g de polpa e 18 g de améndoas. Sdo necessarios 430
carocgos, ou 10 kg de carogos, para produzir 1 litro de 6leo da polpa e 2 kg de améndoas
para produzir 1 litro de 6leo da améndoa. Na Tabela 1, verifica-se um comparativo na
composi¢do quimica entre polpa, améndoa e casca do pequi (ALMEIDA et al., 2008;
OLIVEIRA, 2010).

Tabela 1. Percentagem nutricional dos constituintes da polpa, améndoa e casca do

pequi.
Constituintes Percentagem (%)

Polpa Améndoa *Casca
Gordura (6leo) 33,5 51,1 1,5
Acucares 11,5 8,5 51,0
Fibras 10,0 2,0 40,0
Proteinas 3,0 25,5 6,0
Minerais 0,5 4,0 -
Umidade 41,5 8,5 -

*Em relagéo a farinha feita da casca; Fonte: Almeida et al. (2008)
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1. OBTENCAO DO CAROCO DO PEQUI IN NATURA E DA POLPA EM
PEDACOS E EM PASTA

Coleta dos frutos

Os frutos jovens e maduros possuem coloragdo verde e sdo coletados do chido de forma
manual quando caem naturalmente (Figura 1). Ou seja, quando completam a sua
maturagdo, os frutos exalam forte aroma e devem ser coletados no chido de dezembro a
abril, logo que caem da arvore. Por esse motivo, quando chegam a unidade fabril, vém
com carga microbiana muito alta e com estigios de maturacdo bastante variados,

necessitando passar por uma selecao.

Figura 1. Coleta manual dos frutos de pequi que caem naturalmente no chio.

Transporte

O transporte ¢ realizado em caixas de madeira tipo K ou em caixas plésticas, com
capacidade para 12 a 15 duzias ou para 15 a 18 duzias de frutos, respectivamente. Ainda
¢ muito utilizado o transporte em sacos telados que também comportam de 15 a 18
dazias de frutos. Em geral, a safra ¢ transportada em caminhonetas e caminhdes, com
capacidade entre 80 e 200 caixas de pequi, respectivamente. No transporte sem caixa,
por exemplo, com os frutos a granel despejados em carroca ou camioneta (Figura 2),

deve-se evitar a sobrecarga, pois pode haver danos pelo excesso de peso dos frutos
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sobre os demais. A condugdo dos frutos para o local de processamento deve ser agil em
virtude dos frutos serem pereciveis (POZO, 1997; CARRAZZA; AVILA, 2010;
OLIVEIRA, et al, 2012).

Figura 2. Frutos de pequi em sacos telados e transportados a granel em camioneta.

Fotos: Vicente de Paula Queiroga.

Recepcio

E a primeira oportunidade de verificagdo da qualidade do fruto, pela avaliagio do seu
estado de maturagio e integridade fisica. E quando se decide se a fruta pode ser
processada de imediato, se ela pode ser armazenada em espera, ou ainda, se deve ser
descartada. Além de descartar os pequis que estejam improprios para o processamento,
também os frutos em avancado estado de deterioragdo, os imaturos, amassados ¢

aqueles com problemas fitossanitarios.

Armazenamento

Os frutos devem ser estocados em estrutura propria para este fim, em local coberto,
fresco, seco, ventilado, longe de contato de animais, € sem contato com o solo. Apos a
colheita, os carocos sO resistem nos frutos por 4 dias. Para a sua conservacdo mais
prolongada, ¢ comum embalar os carocos em sacos pldsticos e proceder o seu

congelamento em seguida (POZO, 1997).

Oliveira et al. (2004) testaram dois tipos de congelamento, o primeiro feito na época da

coleta, em nitrogénio liquido, com posterior armazenamento em freezer e o segundo
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feito diretamente em freezer. Foram avaliados seus efeitos nos aspectos nutritivos da
polpa de pequi (teor de proteinas, lipidios, carotendides totais, B-caroteno, licopeno e
vitamina A). Os tipos de congelamento ndo influenciaram as caracteristicas avaliadas,
exceto nos teores de vitamina A que foram maiores nos frutos coletados no chao, trés

dias apds a queda natural, e armazenados em nitrogénio liquido e depois no freezer.

Limpeza dos frutos

Consiste em uma primeira lavagem para retirar o excesso de poeira, terra e folhas
impregnadas, que vem junto ao fruto desde a colheita. Recomenda-se o uso de agua
corrente a temperatura ambiente, por exemplo, em mesa de lavagem por aspersdo ou
jato de 4gua ou em tanques com fécil escoamento de dgua. Se necessario, utilizam-se
escovas para facilitar a remoc¢do das sujidades. Essa operacdo tem o propdsito de evitar
que tais sujeiras possam contaminar a matéria-prima e diminuir a ocorréncia de

problemas de desgaste dos equipamentos.

Essa etapa tem ainda a finalidade de reduzir o “calor de campo” devido a colheita e
transporte até o beneficiamento, pois, em clima tropical, as frutas, em geral, apresentam

temperaturas relativamente altas apos colheita.

Selecao dos frutos

Os frutos mais firmes sdo direcionados para a producdo de polpa em conserva, ou

produtos congelados (Figura 3), pois seus carogos geralmente apresentam textura e

aspecto visual de melhor qualidade.
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Figura 3. Selecdo de frutos firmes de pequi. Foto: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos

Cruz D’Avila.

Frutos com amolecimento excessivo da casca, mas sem exposi¢cdo do caroco, sio

aproveitados para a extragdo de creme, de dleo da polpa, ou s@o desidratados.

Algumas caracteristicas como rachaduras na casca com exposi¢do do caroco e
apodrecimento do fruto pelo estado avancado de maturagdo ou ataque de insetos,
comprometem o processamento do fruto, mas em alguns casos, pode-se ainda aproveita-
lo para a retirada da améndoa e seu Oleo, ndo afetada pelos danos externos

(CARRAZZA; AVILA, 2010; OLIVEIRA, et al., 2012).

Sanitizacio

Essa etapa tem a finalidade de reduzir a carga microbiana dos pequis devido ao contato
com o solo, manipulagdo, etc. A sanitizacdo deve ser feita por imersdo dos frutos em
tanque de inox com uma solu¢@o na concentragdo de 200 ppm de cloro ativo, devendo
os frutos permanecerem em contato com essa solug@o por 30 minutos. Apds esse tempo,
a solucdo deve ser descartada, ndo se recomenda reutilizd-la por causa da alta
contaminagdo da matéria-prima. Essa concentragdo pode ser obtida com adig¢do, em
média, de 240 mL de hipoclorito de sédio (com 8% de cloro ativo) em cada 100 L de
agua. Apos decorrido o tempo, deve-se abrir o dreno do tanque para o escoamento da

solucdo.

Enxague

Tem o objetivo de retirar o excesso de sanitizagdo (cloro) dos frutos, e € feito com a
utilizagdo de 4dgua corrente jorrando sobre os pequis dentro do mesmo tanque de inox

(Figura 4). Quando o nivel da 4gua estivar acima dos frutos, deve-se abrir o dreno do

tanque para escoamento do liquido (CARRAZZA; AVILA, 2010).
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Figura 4. Processo de enxague dos frutos de pequi para retirada do excesso de cloro.

Foto: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos Cruz D’ Avila

Roletagem

A roletagem € a abertura do fruto do pequi para a retirada do caroco. O corte da casca é
feito com cuidado, de forma a ndo atingir o carogo interno, utilizando-se facas de aco
inox, de tamanho pequeno, para facilitar o processo. O corte com a faca ¢ feito em mesa
de inox, rolando o fruto na regido equatorial, expondo o carogo com polpa e
descartando, em seguida, as cascas (Figura 5). Pressoes laterais da faca sobre os cortes
permitem que a casca desprenda facilmente do carogo, sendo esta uma das
caracteristicas dos frutos maduros. A casca dos frutos jovens ou semi-maduros ndo
soltam facilmente. As vezes os frutos recém-caidos também ndo soltam as cascas, mas
apds dois ou trés dias de coletados conseguem separar os carocos da casca

(CARRAZZA; AVILA, 2010).

Figura S. Processo manual de roletagem do fruto do pequi com auxilio de uma faca.

Foto: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos Cruz D’ Avila
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Selecio dos carocos

Os carocos retirados a partir da roletagem sdo selecionados, avaliando-se o seu aspecto

visual e textura, em que o pequi € classificado de acordo com o produto a ser obtido.

Os carogos mais sadios, sem manchas e com determinado padrio de tamanho sdo
selecionados para o congelamento e producdo de conservas, pois serdo mais atraentes ao
consumidor. Para os carogos com manchas escuras, ou danificados pelo corte na
roletagem, sdo selecionados para extracdo do dleo e desidratados. Enquanto os carocos
com sinais de ataque de insetos ou larvas ou com danos maiores na polpa, muitas vezes
escondidos pela casca aparentemente sadia, sdo descartados ou selecionados para a

extragdo da améndoa e seu 6leo (CARRAZZA; AVILA, 2010).

Branqueamento

Deve-se colocar os carogos numa cuscuzeira industrial com 4dgua em ebuli¢do durante
20 minutos (Figura 6). Essa operacdo tem o objetivo de cozinhar e a0 mesmo tempo
inativar as enzimas, como também eliminar a flora microbiana decorrente da
manipulagdo, deixando os carogos de pequi livres de patogenos e deteriorantes capazes

de se desenvolverem no produto final (CARRAZZA; AVILA, 2010).

Figura 6. Processo de branqueamento consiste em imergir o pequi em adgua fervendo no

tanque por 5 minutos. Foto: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos Cruz D" Avila
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Despolpamento
a- Obtencio da polpa de pequi em pasta

Os carogos devem ser despolpados imediatamente apds os processos de tratamento
térmico (branqueamento) e de resfriamento for¢ado. Essa etapa € realizada numa
despeliculadora elétrica de frutos adaptada para a despolpa do pequi (Figura 7). No
caso, as pas sdo revestidas com Espuma Vinilica Acetilanada (EVA) para que, durante o
processamento, os carogos ndo sejam quebrados, expondo assim os seus espinhos, que
poderiam contaminar a polpa. Logo apds o encerramento dessa etapa, deve-se
desmontar a despolpadeira e remover a polpa, que fica aderida a sua peneira, com
auxilio de uma espatula de silicone. Se ndo for possivel processar a polpa no mesmo dia
de despolpa, ela deve ser congelada temporariamente apds seu envase em sacos
plasticos. Uma vez obtida a pasta, a mesma deve ser embalada manualmente em potes
de vidros e sanificados com capacidade desejada, normalmente podendo ser de 50 g a

250 g, ou de acordo com a demanda do mercado.

Figura 7. Despeliculadora de batatas adaptada para despolpar o pequi, homogeneizacio
de pasta e seu envase em embalagem de vidro (Fotos: Vicente de Paula Queiroga (A);

Maria Elisabeth Barros de Oliveira (B;C)

b- Obtencédo da polpa de pequi em pedacos

O despolpamento ¢ um procedimento opcional, caso se escolha a produgdo da conserva

de pequi, ou pequi congelado, na forma de polpa em pedacos (Figura 8). Atualmente, a
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forma mais pratica e com melhor rendimento continua a ser a despolpa manual, com o

uso de facas em aco inox (CARRAZZA; AVILA, 2010).

Figura 8. Obtengao de polpa de pequi em pedagos. Fotos: Luis Roberto Carrazza e Jodo

Carlos Cruz D’Avila

2. CAROCO CONGELADO

O congelamento ¢ um método de conservacdo pelo frio, que retém reagdes quimicas
enzimaticas € o crescimento microbiano no alimento, mantendo suas propriedades
fisicas e nutricionais, prolongando assim seu tempo de prateleira. Além disso,
proporciona maior seguranca alimentar (CARRAZZA; AVILA, 2010). As etapas de
produgdo para o processamento dos carogos de pequi selecionados ou os pedagos de

polpa sdo:

Uma vez submetidos os carogos de pequi ao processo de branqueamento (em agua
aquecida a 90 °C por 5 minutos), imediatamente ¢ necessario imergir oS mesmos ao
processo de resfriamento em 4gua fria para evitar o seu aquecimento excessivo. Para
um resfriamento ainda mais rapido, pode-se complementar com agua corrente, apds a
imersdo (CARRAZZA; AVILA, 2010). Para submeter ao processo de secagem, o0s
carogos, ou a polpa, sdo espalhados sobre uma tela de secagem simples, a temperatura
ambiente, para a evaporacdo natural do excesso de dgua do resfriamento. Caso seja
efetuado o empacotamento do pequi molhado isto poderd provocar a formagdo de
cristais de gelo e de uma camada viscosa na superficie interna da embalagem durante o
congelamento, dando aspecto visual negativo ao produto, além de causar altera¢des

indesejaveis em suas caracteristicas. Durante a secagem, deve-se evitar a exposi¢do do
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pequi ao sol ou outra fonte de calor, pois isso aumenta a liberacdo de 6leo na superficie
do caroco. Durante do empacotamento quantidades padronizadas dos carogos sdo
acondicionadas em sacos plasticos (Figura 9). Recomendam-se embalagens de
polietileno de alta densidade (PEHD) com espessura de no minimo 0,10 mm, enquanto
a durabilidade do produto e qualidade de acabamento ¢ aumentada, quando se emprega
uma seladora automatica a vacuo para o fechamento dos sacos. O uso de uma seladora
simples de pedal também ¢ eficiente na vedacdo dos sacos. Em seguida, os sacos com os
carocos ou as polpas devem ser congelados imediatamente apds o envase em
congelador doméstico (horizontal ou vertical) a temperatura de -18 °C. O pequi
armazenado a esta temperatura ¢ apropriado para o consumo durante o prazo de 12

meses (CARRAZZA; AVILA, 2010).

Figura 9. Pirénios de pequi selecionados, embalados a vacuo e congelados. Foto:

Leonice Vieira de Franca

3. CAROCO EM CONSERVA

O processo de preparagdo do pequi em conserva segue os mesmos procedimentos de
producdo adotados para o pequi congelado, desde obten¢do do carogo, a selecdo do
caroco ou polpa até o branqueamento\ resfriamento. A partir dai, o processo se
diferencia em: pesagem e acondicionamento do pequi; adi¢cdo de salmoura &cida;
exaustio e fechamento; tratamento térmico; resfriamento € armazenamento.

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

pequi. A acidifica¢do de um alimento ¢ uma forma de conservacdo da matéria-prima
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para um consumo futuro. Sua fungdo € para impedir a multiplicagdo de patogénicos
nocivos a saide humana, por exemplo, a bactéria Clostridium botulinum. A acidificagdo
por acido citrico, associada ao tratamento térmico e adi¢do de sal (90 de 4cido citrico e
400g de sal para 10 L de 4gua), ¢ um das alternativas mais comum, entre as diversas
possiveis de conservas utilizadas para o pequi (SIQUEIRA et al., 1997; CARRAZZA;
AVILA, 2010). A exaustao dos potes de vidro envasados com o pequi ¢ a salmoura tem
como fungdo retirar o ar presente no produto, o que evita a corrosdo interna da tampa
apos o fechamento da embalagem. E o rompimento do vidro durante a pasteurizagao,
além de indisponibilizar oxigénio para microorganismos aerdbicos no produto ja pronto.
Este processo pode ser feito em um tinel de exaustdo, onde os potes sdo colocados sem
a tampa, e recebem jatos de vapor saturado imido sobre a sua abertura. A temperatura a
ser atingida por todo o produto deve chegar, no minimo, a 82 °C. Apos a etapa de
exaustdo, ¢ necessdrio que o produto seja submetido ao tratamento térmico, o qual se
trata de outro processo mais simples, que ¢ a exaustdo por meio de “banho-maria” em
tanque de ago inox para inativar os microorganismos patogénicos e deterioradores do
alimento (Figura 10). Os potes sdo dispostos, com as tampas soltas, sobrepostas € nao
apertadas, no tanque com 4agua fervente, durante 15 minutos, ou até atingir a
temperatura de 82 °C. O nivel da 4gua deve estar a uma altura de 3 cm abaixo da borda
do vidro. Por fim, deve-se fechar hermeticamente os vidros, cuidadosamente, visando
evitar nova entrada de ar. Uma vez com as tampas apertadas, procede-se o processo de
resfriamento do produto envasado com 4gua corrente até alcangar a temperatura
ambiente. Depois coloca os potes em banho de gelo. Nessa etapa, deve-se tomar
cuidado para ndo quebrar os frascos por eventual choque térmico. Em seguida, os
frascos devem ser rotulados e armazena-los a temperatura ambiente, devendo ser
acondicionados preferencialmente em caixas de papeldo refor¢cadas, o que garante maior

seguranca em seu deslocamento e transporte (CARRAZZA; AVILA, 2010).
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Figura 10. Adi¢do de salmoura 4cida e tratamento térmico das polpas de pequi em

pedagos. Fotos: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos Cruz D’Avila

4. DESIDRATACAO

A desidratagdo, ou secagem, também constitui em uma forma de conservagdo de
alimentos, que tem por principio diminuir a disponibilidade de d4gua para
microorganismos, evitando assim seu desenvolvimento. Além disso, a alteragdo no
sabor e textura provocada pelo processo possa, em alguns casos, ter um efeito positivo
para a diferenciacdo e concep¢do de novos produtos. Entre as diversas formas de
desidratacdo de um alimento, as mais usadas tem como principio a circulacdo de ar
aquecido pela superficie do produto. Por meio do equipamento desidratador solar e
usando a temperatura do ar circulante de 50 a 60°C, a polpa do pequi para se desidratar
necessita o tempo de 8 a 10 horas. Com a temperatura do ar circulante de 65 a 75 °C e
usando um equipamento movido a gas ou elétrico, a desidratacdo da polpa do pequi
requer o tempo de 5 a 7 horas (Figura 11). Para garantir uma boa conservagdo do sabor
e da cor do produto desidratado, recomenda-se o uso de embalagens hermeticamente
fechadas, com protecdo contra a luz e umidade, como sacos plasticos metalizados,
lacrados por seladora simples ou a vacuo. Em seguida, recomenda-se que o
armazenamento deve ser feito em local apropriado, seco, arejado, protegido contra luz
solar, umidade e odores estranhos. Em maior escala, o produto pode ser acondicionado
também em baldes ou tambores hermeticamente fechados (CARRAZZA; AVILA,
2010).
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Figura 11. Desidratador elétrico usado para secagem da polpa de pequi em pedagos.

Fotos: Luis Roberto Carrazza e Jodo Carlos Cruz D Avila

5. ABERTURA DO CAROCO PARA RETIRADA DA AMENDOA

Os carocos despolpados, que foram descartados na producdo da polpa em conserva,
polpa congelada, obten¢@o do déleo da polpa, e aqueles provenientes do descarte do fruto
inteiro, podem ser aproveitados para a retirada da améndoa interna. Para extrair a
améndoa das sementes, deixa-se ao sol, durante alguns dias, para secagem, em uma tela
suspensa, propria para este fim, protegida do contato com o solo, poeira e animais. SO
depois deste procedimento é que se corta o endocarpo (envoltério da améndoa) por
meio de um equipamento tipo guilhotina, o qual parte o carogo em duas partes para a
retirada da améndoa. Esse instrumento é composto por uma lamina fixa em um suporte
de madeira (Figura 12), recoberto com placa de Policloreto de Vinila (PVC). Seu
desempenho tem sido considerado satisfatério pelos usuarios. As vezes nio possivel a
retirada da améndoa inteira devido ao formato e os espinhos presentes na semente,
sendo necessaria a utiliza¢do de facas para retirar algumas améndoas que ainda ficaram
aderidas as sementes e luvas de latex para protecdo das maos dos manipuladores. Ou
seja, e necessario muito cuidado nesta operag@o, dado o grande numero de espinhos que
podem se desprender do caro¢o. Recomenda-se o uso de dculos de seguranca. Alguns
espinhos ficam aderidos a castanha, e devem ser eliminados antes de se iniciar as

proximas etapas (CARRAZZA; AVILA, 2010).
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Figura 12. Guilhotina adaptada para extragdo da améndoa do carogo de pequi. Foto:

Ana Maria da Silva Rabélo.

Assim como a polpa desidratada, pode-se utilizar tanto o secador solar (temperaturas de
50 a 60 °C e tempos de 5 a 7 horas), quanto o secador a gas ou elétrico (temperaturas de
65 a 75 °C e tempos de 3 a 5 horas) para desidratar as améndoas, pois tal secagem
permite diminuir a sua umidade. Outro processo opcional € a torrefa¢do das améndoas,
que favorece, além de aumentar seu tempo de prateleira, a obtengdo de um produto com
sabor mais agradavel. Quando se aplicar a torragdo nas améndoas, a mesma substitui a
secagem ou desidratacdo. O método mais comum € o uso do tacho aquecido por fogo
direto, a lenha ou a gés, onde as améndoas sdo torradas sob agitagdo constante. O ponto
de torrefacdo ¢ feito visualmente, pela andlise da coloracdo, degustacdo e sabor. Devem-
se descartar as améndoas queimadas, sendo que as cruas devem retornar ao processo de
aquecimento. A salga ¢ um processo opcional que contribui para a preservagdo do
produto, além de conferir sabor. Recomenda-se utilizar o sal de cozinha puro ou
misturado com outras especiarias em po. Seguir os mesmos procedimentos de
empacotamento ¢ armazenamento utilizados para a polpa desidratada (CARRAZZA;

AVILA, 2010).

6. EXTRACAO DE OLEO DA POLPA DO PEQUI

O procedimento para a produgdo artesanal do dleo foi sistematizado por Pozo (1997),
sendo efetuado da seguinte maneira:

- O processo se inicia colocando os carogos para cozinhar por 40 minutos em panela ou

tacho inox, para facilitar o processo de despolpamento.
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- O despolpamento pode ser feito por raspagem com uso de uma faca inox, ou por meio

de um ralador. Em uma escala maior, pode-se usar despolpadeira adaptada para frutas.

- Depois de resfriada, a maceracdo ou desintegracdo da polpa ¢ feita em tanque ou
recipiente apropriado, ou triturada em liquidificador. As vezes a polpa ¢ transferida para
uma grande gamela (Figura 13), onde é “batida e socada” com uma colher de pau. A
massa amarelada que se forma, ¢ acrescentada, aos poucos, agua levemente resfriada
(entre 15 a 20°C) até atingir um volume igual ao da polpa do pequi. Ao mesmo tempo, ¢

necessario uma constante e lenta agitagdo na mistura formada.

- Apds alguns minutos de agitagdo, deixa-se a mistura em repouso. Em seguida, ocorre a
formagdo de porcodes aglomerantes de o0leo na superficie da mistura aquosa, com cor e
aspecto muito parecido a polpa original. Essas por¢des denominadas de Oleo
sobrenadantes sdo recolhidas da superficie aquosa manualmente, com o auxilio de
colher ou espumadeira, e transferidas para outro recipiente. Durante este processo,
recomenda-se manter a temperatura da mistura dgua-polpa sempre abaixo da
temperatura ambiente. A massa de 6leo com 4agua em excesso ¢ aquecida por 40 a 60
minutos em banho-maria (dgua fervente), ou por menor tempo, em tacho aquecido a
vapor, objetivando eliminar a 4gua que ainda contém. O método usado popularmente é
0 aquecimento do 6leo em recipiente com fogo direto, até o ponto de fritura, por ser
considerado um método bem mais rapido para elimina¢do da dgua. No entanto, pode
trazer um grande prejuizo as propriedades nutricionais do alimento, além de prejudicar
as propriedades fisicas, como sabor, cor e aroma. Este processo termina depois que ¢

obtido o 6leo de coloragdo avermelhada, que ndo emite estalos ou bolhas, pois a dgua ja

se evaporou. Ou seja, até que o 6leo perdesse toda opacidade devido a umidade.

- Em seguida, o 6leo ¢ filtrado em equipamento conhecido como filtro prensa ou coado
com um pano para tirar a massa escura, sobre da fritura, e também os possiveis espinhos
que possam estar presentes. Para maior eficiéncia, recomenda-se um leve aquecimento

do oleo, o que o tornara menos viscoso, € mais facil de ser coado.

- Enquanto o envasamento do dleo € feito em garrafas adequadas, de vidro ou pléstico
(Figura 14), onde pode ficar acondicionado por até dois anos sem estragar, desde que
seja armazenado em local apropriado, com temperatura amena e protegido de luz solar

(CARRAZZA; AVILA, 2010).
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Figura 13. Unidade de extracdo de dleo da polpa de pequi da comunidade Novo

Horizonte ou Cacimbas, municipio de Jardim, CE. (Foto: Vicente de Paula Queiroga)

Figura 14. Garrafa de plastico utilizada no envase do 6leo de pequi (Foto: Vicente de

Paula Queiroga)

7. EXTRACAO DE OLEO DAS AMENDOAS DE PEQUI

Por meio de um moinho industrial ¢ possivel triturar as améndoas de pequi, cuja
operagdo permite facilitar a extracdo do 6leo. Outro processo alternativo mais simples
seria utilizar o liquidificador, ou até mesmo o pildo. Utiliza-se tacho com aquecimento a
vapor, ou aquecimento direto, ou ainda secador a gas, ou elétrico, mas ndo se deve
ultrapassar a temperatura maxima de 80 °C. O aquecimento é um processo opcional que
irda incrementar o rendimento do 6leo na améndoa triturada. Imediatamente, o material
aquecido € prensado ou esmagado mecanicamente, gerando entdo dois produtos: oleo e
a torta imida. Da améndoa do pequi se origina um O6leo de coloragdo e aroma suave,

muito apreciado na industria cosmética e como ingrediente nobre na culindria. Seu co-
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produto, a torta da améndoa, ainda com teor de dleo, tem grande potencial também no
uso culindrio, principalmente na panificacdo e producdo de doces (CARRAZZA;
AVILA, 2010).

Outro processo adotado ao pequi seria a lavagem das améndoas em agua corrente dentro
de cestos, que ¢ eficiente para eliminar residuos de espinhos das améndoas. Em seguida,
elas seriam sanificadas em solucdo clorada a 200 ppm por 5 minutos ¢ levadas a
centrifuga de vegetais (marca Trident), para secagem superficial por 5 minutos. A
secagem superficial, obtida apos centrifugacdo em tanque rotativo, tem sido eficiente e
ndo provoca danos mecanicos. Mesmo assim, as amostras (torta imida) apresentam
umidade inicial em torno de 14%. Apds 40 minutos, a umidade das améndoas tem sido
reduzida para 10,2 e 8,2%, quando submetidas as temperaturas de 60 e 70 °C,
respectivamente (RABELO et al., 2008). Através de uma pequena prensa, tipo

extrusoura, € possivel extrair o 6leo das améndoas de pequi (Figura 15).

Figura 15. Extragdo a frio de 6leo da améndoa de pequi.

8. FABRICACAO DE LICOR DE PEQUI

O licor ja foi exportado para diversos paises da Europa, porém sua exportagdo ndo teve
continuidade pelo fato das industrias existentes ndo possuirem capacidade de produzir
as quantidades necessarias que deveriam atender a demanda do mercado exterior. Um
dos fatores, entre outros, que limitam alcangar estes niveis de produgdo, ¢ a
impossibilidade de saber se o mercado extrativista poderd abastecer a matéria-prima
(fruto “in natura”) necessdria para produzir as quantidades de licor demandadas pelo
mercado internacional (POZO, 1997).

Conforme Teixeira et al (2004), o processo de fabricagdo do licor € o seguinte:
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- Selegdo dos frutos de acordo com o grau de maturacdo e o aspecto geral, eliminando-

se os frutos verdes, machucados e excessivamente maduros;
- Higienizag¢do dos frutos;

- Descascamento e acondicionamento dos caro¢os em recipientes apropriados,
juntamente com o alcool; a infusdo deve ser mantida em repouso por um periodo

minimo necessario para a extragdo do aroma;

- O xarope ¢ preparado pela dissolu¢do de agurcar em dgua previamente fervida, sendo

o0 extrato alcodlico entdo adicionado ao xarope;

- Visando a exportagdo, foi desenvolvido o licor transparente apds a retirada de
pigmentos organicos por técnicas desenvolvidas no CETEC (Fundagdo Centro

Tecnologico de Minas Gerais).

9. PRODUCAO DE PO DO PEQUI

Ricos em propriedades nutricionais € com potencial para a prevencdo de diversas
doencgas, o pequi podera ser incorporado na alimentacdo cotidiana da populagdo da
populacdo da Chapada do Araripe. Mas, devido a sazonalidade, sdo consumidos apenas
no periodo de suas frutificagdes, que variam, em média, de 4 a 5 meses ao ano.
Estudando uma tecnologia em condi¢des de laboratdrio para o aproveitamento posterior
do fruto do pequi, sem perda relevante de suas propriedades nutricionais, Santana
(2013) conseguiu obter como resultado uma polpa de pequi em po, com uma média de
80% de suas propriedades nutricionais preservadas. Mantido em recipiente fechado e
em local seco e arejado, o novo produto em p6 pode ser consumido por um periodo de
até quatro meses. Apos a realizagdo do processo, a composi¢do fisico-quimica para a
polpa de pequi apresentou valores de 53,33% de umidade, 5,08% de proteinas, 30,66%
de lipideos e 18,37% de fibras, resultados semelhantes aos encontrados na literatura.

A polpa do pequi em po foi obtido por meio do processo de secagem por aspersdo. Este
tipo de processo, também conhecido como fluidizagdo, nebulizagdo ou spray drying,
transforma um determinado produto em estado fluido para estado solido, em forma de
p6 (Figura 16). O uso industrial desta tecnologia disseminou-se a partir do século 20,
principalmente na area alimenticia, farmacéutica e quimica para a producdo de leite em

po, sucos, sopas, café instantdneo, medicamentos e sabdo. As vantagens deste tipo de
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secagem sdo o baixo custo operacional, facilidade no manuseio, preservag¢do das
propriedades e qualidade naturais, e a conservagdo dos produtos por longos periodos

(SANTANA, 2013).

Figura 16. Equipamento usado no processo de secagem por aspersdo e polpa de pequi

em po (Fotos: Antoninho Perri)

10. FARINHA DE PEQUI

A farinha € outro produto do processamento. Ela ¢ confeccionada a partir da semente
(caroco). Ela é aferventada e raspada com faca para a retirada de restos de polpa. Em
seguida, as sementes sdo assadas em tabuleiros até secarem. Um pildo ¢ usado para

triturar as sementes. Finalmente a farinha ¢é peneirada e torrada.

11. FAROFA DOURADA DE PEQUI

Ingredientes: polpa retirada dos carocos de pequi cozido; 1 colher (sopa) de manteiga;
cebola; cebolinha; sal; alho socado; farinha de mandioca. Como prepara-la:

Fagca um refogado com a manteiga, os temperos e a polpa de pequi. Acrescentar a
farinha e deixar no fogo por alguns minutos, mexendo sempre. Na Figura 17, a farofa de

pequi embalada sendo comercializada no mercado.
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Figura 17. Farofa de pequi comercializado em mercado (Foto: J. Phillippe Bucher).

12. O PEQUI E O BIODISEL

Os O6leos vegetais, a partir de processos como a transesterificagdo e o craqueamento,
vem sendo estudados com o objetivo de substituir os combustiveis derivados do
petroleo, produzindo combustiveis renovaveis denominados bicombustiveis, entre os
quais se destaca atualmente o biodiesel.

O pequi (Caryocar brasiliense) também tem sido estudado como fonte alternativa para
biodiesel. E uma espécie tipica do bioma cerrado, de alto valor agregado, utilizada nio
s6 como matéria-prima para biodiesel, mas para fins cosmetoldgico, farmacologico e
nutracéutico. O interesse pela espécie esta relacionado com sua polpa, rica em dleo e

vitaminas A, B e C (PRANCE, 1990).

As principais limitagdes ao desenvolvimento da cultura do pequi como alternativa de
matéria-prima para o biodiesel € o curto periodo de colheita; o entendimento de que ¢
mais vantajoso vender o fruto do que produzir o biodiesel, devido a facilidade de
produgdo das matérias-primas conhecidas, como a mamona; a percepc¢io de que para a
producdo de biodiesel é preciso uma cultura de matéria-prima de longa escala, portanto,

ndo se sabe se seria viavel a monocultura de pequi.

Fatores como a falta de conhecimento da produgao, falta de visdo macroeconémica do
agricultor, a produg@o artesanal do 6leo, falta de resposta do pequi a adubagdo (organica

ou quimica), incerteza quanto a possibilidade de sucesso na monocultura do pequi e
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ameaca a sustentabilidade do extrativismo restringem a viabilidade de uma cadeia de

biodiesel de pequi nos principais estados produtores do Brasil.

13. BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO E FABRICACAO

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

O principal objetivo de se implantar os procedimentos de boas praticas em qualquer
estabelecimento que trabalhe com produtos alimenticios € 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 praticas
de fabricagdo compativel com as atividades descritas neste capitulo, destacam-se as

seguintes:

Prevencio da Contaminacio Cruzada
— Na unidade de processamento de pequi, as areas de recep¢do da matéria-prima,

processamento, embalagem e armazenamento devem ser separadas.

— Nao deve haver cruzamento de matéria-prima com o produto acabado, para que ele
ndo seja contaminado com microrganismos tipicos das matérias-primas, colocando a

perder todo o processamento realizado.

— Os manipuladores das matérias-primas ou produtos semielaborados ndo devem entrar
em contato com o produto acabado.

— Todos os colaboradores devem lavar bem as maos entre uma e outra etapa do
processamento, nas diversas fases de elaboragdo, de acordo com o plano de

higienizagao.
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— A entrada e/ou circulacdo de animais domésticos € estritamente proibida em qualquer

local da unidade de processamento do pequi.

— Embalagens e recipientes devem ser sempre inspecionados para verificar sua
seguranga ¢ ndo devem ser utilizados para outra finalidade que possa causar

contaminag¢do do produto.

Armazenamento e Transporte de Matérias-primas e Produtos Acabados

Os pequis devem ser transportados em caixas de pldstico logo apos a colheita, de
preferéncia nas horas mais frescas do dia, sem exposicdo ao sol. Ao chegarem as
fabricas, os pequis devem ser imediatamente processados. Caso ndo haja a possibilidade
de processamento imediato, eles devem ser armazenados em cadmaras frias com
temperatura de refrigeracdo (7 °C). No transporte das areas de coleta para a fabrica, no
caso de veiculo aberto, € necessario manter a matéria-prima protegida contra a poeira da

estrada, quando possivel.

O armazenamento compreende a manuten¢do de produtos e ingredientes em ambiente
(28 °C) que preservem sua integridade e qualidade. Ingredientes e embalagens devem
ser armazenados em condi¢cdes que evitem a sua deterioragdo e protegidos contra
contaminagdo. Os produtos devem ser depositados sobre estrados e separados das

paredes para permitir a correta limpeza do local.

Durante o armazenamento, deve ser exercida inspe¢do periddica dos produtos acabados,
a fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para o consumo humano. Caso
necessario, devem-se especificar, nas embalagens, fardos, caixas ou outro recipiente do
produto, os cuidados devidos no transporte ¢ armazenamento. Os produtos alimenticios
ndo devem ser armazenados ao lado de produtos quimicos, de higiene, limpeza e

perfumaria, a fim de evitar contaminagio ou impregnagdo com odores estranhos.

Os veiculos de transporte devem estar limpos e em bom estado de conservagdo, para
evitar possivel contaminacdo com os produtos transportados até os estabelecimentos
comerciais, além de ndo apresentarem evidéncias da presenca de possiveis pragas ou

odores acentuados.
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Estrutura Fisica e Condi¢des Higiénico--Sanitarias do Estabelecimento

-Localizacao
O estabelecimento ndo deve ser localizado em lugar préximo a fontes de odores
indesejaveis, fumaca, p6 e outros contaminantes. Nao deve estar exposto a inundagdes e

outros riscos de perigo ao alimento e a satide humana.

-Construcio

O desenho e o espaco da constru¢do devem ser adequados para atender a todas as
operagoes, da recep¢do da matéria-prima ao armazenamento do produto final, além de
permitirem uma limpeza adequada (Figura 18). Ademais, devem impedir a entrada e o

alojamento de insetos, roedores e outras pragas.

Figura 18. Unidade de processamento do pequi na comunidade rural e a limpeza

adequada dos utensilios.

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 exija esses materiais. Nesse caso, o controle de limpeza deve demonstrar que

eles ndo sdo fontes de contaminacao.
-Pisos, paredes e aberturas

Os pisos devem ser de material resistente ao transito, impermedveis, lavaveis e

antiderrapantes; serem faceis de limpar ou desinfetar e ndo possuir frestas.
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As paredes devem ser lisas, revestidas de materiais impermedveis e lavaveis, de cores
claras, faceis de limpar e desinfetar.

As janelas, portas e outras aberturas devem ser de materiais que evitem o acimulo de
sujeira, ¢ sejam faceis de lavar. As que se comunicam com o exterior devem ser

providas de protecdo antipragas, como telas.

-Efluentes e residuos

Deve haver um sistema eficaz de eliminag@o de efluentes e dguas residuais, o qual deve
ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento
(incluindo o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar cargas
maximas de despejo e devem ser construidos de modo a evitar a contaminacdo do

abastecimento de 4gua potavel.

-Abastecimento de agua
Deve haver um controle de origem e qualidade da dgua utilizada durante todo o

processo de producdo, a fim de evitar a contaminacao do produto.

Além do sistema adequado de abastecimento de dgua potével, deve haver um sistema de
distribuicdo protegido contra contaminagdo. No caso necessario de armazenamento,
deve-se dispor de instalagdes apropriadas, como tanques e caixas de facil limpeza, que

deve ser feita constantemente.

Deve ser utilizada somente agua potavel para lavagem de matéria--prima, instalagdes,
equipamentos, utensilios € outros processos que envolvam a preparagdo e formulagdo de

alimentos.

Pode ser utilizada agua ndo potdvel para a producdo de vapor, sistema de refrigeragao,
controle de incéndio, limpeza de 4reas externas e outros fins ndo relacionados com os

usos acima descritos.

-Vestiarios e banheiros
Os refeitdrios, banheiros, lavabos e vestiarios devem estar completamente separados dos
locais de manipulacdo de alimentos, sem acesso direto nem comunicagdo com esses

locais.
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Os vestidarios devem possuir o minimo de estrutura de acondicionamento de roupas e

acessorios dos colaboradores.

-Instalacdes para lavagem das maos nas areas de producio

Assim como no banheiro, deve haver instalacdes adequadas e convenientemente
localizadas para lavagem e secagem das maos sempre que necessario, devendo ser
compostas por: pia, saboneteira (uso preferencial de sabonete liquido), toalheiro de

papel, e lixeira para descarte de toalhas. Ndo se devem usar toalhas de tecido.

-Instalagdes para limpeza e desinfeccio

As instalagdes 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.

-Iluminacao e instalacio elétrica

Deve haver iluminag@o natural e/ou artificial que possibilite a realizag¢@o dos trabalhos e
ndo comprometa a higiene dos alimentos. Ladmpadas suspensas ou colocadas
diretamente no teto, sobre a drea de manipulacdo de alimentos, devem ser adequadas e

protegidas contra quebras.

-Ventilaciao
O estabelecimento deve dispor de ventilagdo adequada de tal forma a evitar o calor
excessivo, a condensagdo de vapor e o acimulo de poeira. A dire¢do da corrente de ar

nunca deve ir de um local sujo para um limpo.

-Higienizacio de equipamentos e utensilios

Todo equipamento e utensilio utilizados que possam entrar em contato com o alimento
devem ser confeccionados de material ndo toxico, isento de odores e sabores que sejam
absorvidos pelo alimento, e devem ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfeccdio. E preferivel que os equipamentos e utensilios utilizados no

processamento da pasta de pequi sejam de ago inoxidavel.
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Recomenda-se que baldes e tanques de plastico sejam utilizados por pouco tempo, pois
apresentam a capacidade de absorver residuos e odores, comprometendo a qualidade do
produto. Os tanques de azulejos ndo sdo recomendados porque apresentam frestas que

facilitam o acimulo de sujidades, dificultando o processo de limpeza. Deve-se evitar o
uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados
adequadamente. O local de estocagem dos utensilios deve ser limpo e apropriado para

ndo acumular sujidade, sem riscos de recontaminagdo apds a limpeza.

Os utensilios devem ser lavados preferentemente com agua quente, em torno de 45 °C, e
detergente. Em seguida, deve-se enxaguar com agua corrente de boa qualidade e
mergulhar numa solu¢do de hipoclorito de sodio a 2,5% (4dgua sanitdria) em dgua, na
propor¢ao de um copo (150 mL) de 4dgua sanitaria para 30 litros de dgua. Os utensilios
devem permanecer na solu¢do por 5 minutos e depois ser deixados para secar (é

importante ndo usar panos ou toalhas).

Os equipamentos e superficies de contato com alimentos devem ser lavados da mesma
forma. Em seguida, deve-se passar um pano limpo, molhado com a solucdo de
hipoclorito de sodio a 2,5% (4gua sanitaria) em agua, na propor¢do de um copo (150
mL) de 4gua sanitdria para 50 litros de dgua, e deixados para que a secagem ocorra
naturalmente. Em caso do uso de dlcool como agente sanificante, recomenda-se o uso

de alcool a 70% e/ou do alcool gel a 70%.

-Higiene, limpeza e cuidados com o estabelecimento
— Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser identificados e guardados em

local adequado, fora das 4reas de manipulagdo dos alimentos.

— Deve-se evitar o uso de produto com odores perfumados, pois pode haver a

contaminagdo indireta do alimento com o cheiro do produto.
— Toda area de manipulagido de alimentos, equipamentos e utensilios deve ser limpa e

desinfetada com a frequéncia necessaria, imediatamente apos o término do trabalho ou

quantas vezes for conveniente.
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— Deve-se manipular e descartar o lixo de maneira que se evite a contaminagdo dos
alimentos, da 4agua potavel, dos equipamentos e dependéncias da unidade, além de

evitar o avango de pragas. Deve haver um depdsito prdprio 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.

— Nao devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de manipulagdo de

alimentos.

Higiene Pessoal e Comportamento

-Capacitacio em higiene
A coordenag¢io da unidade de beneficiamento deve tomar providéncias para que todas as
pessoas que manipulam alimentos recebam instrucdo adequada e continua sobre

procedimentos higi€nico-sanitarios na manipulagdo dos alimentos e higiene pessoal.

-Problema de saude

O manipulador que apresente alguma enfermidade ou problema de saude, como
inflamagdes, infecgdes ou afecgdes na pele, feridas, resfriado ou outra anormalidade que
possa originar contaminag¢do do produto, do ambiente ou de outros individuos, ndo deve
entrar na area de manipulagcdo. Qualquer pessoa na situagdo acima deve comunicar
imediatamente a coordenag¢@o da unidade a sua condic¢do de saude. Dependendo do caso,
a pessoa pode ser direcionada a outro tipo de trabalho que ndo seja a manipulagdo de

alimentos.

-Higiene e conduta pessoal
Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulagdo de alimentos deve manter
higiene pessoal e conduta adequadas e praticar os seguintes principios:

— Tomar banho diariamente e enxugar-se com toalha limpa.
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— Usar roupa, touca e calgados adequados e, de acordo com as fungdes, mdascara
protetora. Todos esses elementos devem ser lavaveis e mantidos limpos, a menos que

sejam descartaveis, de acordo com a natureza do trabalho.

— As mios e antebragos devem apresentar-se sempre limpos. Deve-se fazer a
higienizacdo antes do inicio do trabalho, na troca de atividade e, especialmente, ao
retornar dos sanitarios, antes de manipular produtos processados, utensilios e
equipamentos higienizados. Durante o trabalho, deve ser evitada a utilizacdo de tecido
para enxugar as maos, tampouco o do uniforme. Devem ser colocados avisos que

indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos.

— Ao usar luvas, as mios devem ser higienizadas previamente.

— Os dentes devem ser escovados apos cada refeigdo.

— A prética de cogar a cabeca e o corpo e 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.

— Evitar praticas e hadbitos anti-higiénicos na area de producdo, como fumar, espirrar,

tossir, cuspir, etc.

— Deve-se proibir expressamente os atos de fumar, comer, portar ou guardar alimentos

para consumo no interior da 4rea de processamento.
— Todos os empregados devem ser orientados a ndo usar anéis, relogios, brincos e
pulseiras, tanto para evitar que se percam no alimento, como para prevenir da

contaminagao.

— O uso de mascara para boca e nariz ¢ recomenddvel para os casos de manipulagdo

direta dos produtos sensiveis a contaminagao.
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-Controle de pragas

Deve-se fazer o controle permanente e integrado de pragas nas dreas externa e interna
da fabrica, por meio da vedagdo correta de portas, janelas e ralos. Ninhos de péssaros
devem ser removidos dos arredores do prédio da agroindustria, sendo proibido o transito

de qualquer animal nas proximidades das instalagdes.

-Treinamentos

— O estabelecimento deve possuir programa de treinamento — que deve ser avaliado
periodicamente — abordando os seguintes itens: topicos gerais sobre o programa de Boas
Préticas de Fabricagdo, nogdes de microbiologia de alimentos, higiene pessoal, controle

integrado de pragas, limpeza e sanificagdo, entre outros.

— Os treinamentos deverdo ser registrados por meio de listas de presenca e arquivados

para controle.

— Os treinamentos devem ser refor¢ados, revisados e atualizados, quando necessario.

— Os treinamentos devem envolver todos os setores da unidade, inclusive o de

manutencao.

-Documentacio e registro

Registros e documentos adequados possibilitam, muitas vezes, a resolucio rdpida de um
problema que se mostraria insolivel, caso nido fossem efetuados controles sobre a
dindmica de producdo. Cada procedimento de produgdo da pasta de pequi deve ser
anotado numa ou mais planilhas, para facilitar a localizacdo de qualquer etapa do
processamento, quando necessdrio. Outras observacdes, como interrupcdes e
modificagdes eventuais ocorridas durante o processamento, também devem ser
registradas. Deve ser elaborado e mantido o maior numero possivel de registros de
controle de producdo, acompanhamento de processos e distribui¢do 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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Os procedimentos em que varios requisitos das Boas Praticas de Fabrica¢do devem estar
descritos e documentados sdo conhecidos como PPHOs (Procedimentos Padrio de
Higiene Operacional) ou POPs (Procedimentos Operacionais Padronizados). Essas
operagdes devem ser descritas, desenvolvidas, implementadas e monitoradas,
estabelecendo-se a forma rotineira pela qual se poderd evitar a contaminag¢do dos
produtos (ANVISA, 2002). O responsavel técnico e a administragdo geral t€m a fun¢do
de aprovar, datar e assinar os procedimentos, além de serem responsdveis por sua
implementag@o e cumprimento. Os documentos devem conter informagao sobre limpeza
e sanificacdo, frequéncia das operagdes, formas de monitorizagdo, agdes corretivas,
formuldrios de registros, entre outros. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos

procedimentos implementados e, caso necessario, realizar ajustes (BRASIL, 2000).

Todos os processos de compras, registro de fornecedores, produgdo, vendas, devolucdo
e dados de andlises qualitativas da pasta de pequi devem ser mantidos em registros.
Quando houver modificacdo que implique alteracdes nas operagdes documentadas, os
procedimentos devem ser revisados. Todos os procedimentos e registros devem ser
arquivados em local de fécil acesso e devem estar sempre disponiveis para eventuais

auditorias.
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