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SumMMARY.

Good manufacturing practices
have been na innovative and efficient
tool for final quality assurance,
considering the increase in market
ando permanent concern for quality
of food produvts. The production of
frozen fruit pulp in Northeastern
Brazil is gradually increasing, the
major part without technical support.
This leads to out of standard products
in relation to color, flavor and micro-
biological aspects. A work is being
conducted in the pulp producing
enterprises within the state of Ceard
with the aim of implanting good ma-
nufacturing practices and fixing in
a handbook the norms for the pro-
cedures adopted for quality in rela-
tion to ambient, personel, equi-
pament, utensils and processes.

Resumo.

Considerando o aumento no
mercado e a constante preocupa-
¢do com a qualidade dos produ-
tos, as boas praticas de fabricagao
tem sido uma ferramenta inova-
dora e eficaz na garantia da qua-
lidade do produto final. A produ-
¢do de polpa de fruta congelada
no Nordeste tem crescido gradati-
vamente, mas sem suporte técni-
co, acarretando produtos fora de
padrdes no que diz respeito a cor,
sabor e outras reagbes de origem
microbioldgica. O trabalho estd
sendo elaborado nas empresas
produtoras do Estado do Cear4,
com objetivo de implantar as boas
préticas de fabricagdo nas unida-
des fabris e normatizar os proce-
dimentos adotados para a quali-

dade em relagdo a ambiente, pes-
soal, equipamentos, utensilios e
processos em um manual de boas
préticas. '

Inmronugio,

e acordo com a Food

”:{D and Agriculture Or-
= ganization (FAO), a
comercializagdo

mundial de produtos derivados
de frutas tem crescido mais de cin-
co vezes nos tiltimos quinze anos.
Em relagdo aos paises em desen-
volvimento, o Brasil é o maior
produtor e decididamente o gran-
de exportador. Apesar da ampla
variedade de frutas tropicais, so-
mente pequeno nimero sdo culti-
vadas e processadas industrial-
mente em larga escala devido,
principalmente, aos elevados cus-
tos de produgao decorrentes da
falta de infra-estrutura dos paises
produtores e do nivel de conheci-
mento técnico das industrias para
processamento de produtos deri-
vados de frutas. O incremento da
qualidade dos produtos proveni-
entes da fruticultura é ponto fun-
damental para manutengado e con-
quista de espago nos mercados
internacionais e domésticos. As
regras do mercado apontam que
a qualidade dos produtos e/ou
processos sao focos essenciais
para que as empresas permane-
¢am num  processo de
competitividade dentro do con-
texto da globalizagao. As empre-
sas de polpa de frutas congeladas
tem tido um aumento crescente,
principalmente na regido nordes-
te, compondo um segmento forte
dentro do arsenal de agroin-
dustrias de produtos de origem
vegetal. Para alcangar a qualida-
de dos produtos e processos, um
dos caminhos que se tem aplica-
do nas empresas produtoras de
polpas congeladas do estado do
Ceard € a utilizacao das Boas Prd-
ticas de Fabricagdo (BPF) ou Good
Manufacture Practices (GMP), téc-
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nicas que tém levado ao aumento
gradativo da qualidade das pol-
pas congeladas de frutas tropicais,
bem como a sensibilizagdo por
partes dos empresdrios do setor
em relagdo ao atendimento de pa-
drdes, inovagdes em equipamen-
tos, préticas de higiene e saniti-
zagdo, visando a melhoria da qua-
lidade do produto. O objetivo des-
te trabalho ¢ conhecer o estado
atual de cada empresa em relagio
aos procedimentos de controle de
qualidade, implantar as boas pré-
ticas de fabricagdo nas unidades
fabris e normatizar os procedi-
mentos adotados para a qualida-
de em relagio a ambiente, pessoal,
equipamentos e utensilios e pro-
cessos, em um manual de boas
praticas.

MateriaL £ MéETopos.

O trabalho estd sendo desen-
volvido em 15 empresas que for-
mam a associagao dos produtores
de polpa de frutas congeladas no
estado do Ceard (ASSIPOLPA),
desde janeiro de 1997. Todas as
empresas estdo registradas no
Ministério da Agricultura e Abas-
tecimento. Dentre as empresas,
73% estao localizadas na regido
metropolitana de Fortaleza, 13,3%
no municipio de Russas, 13,3% na
regido serrana de Baturité e
Maranguape . Para conhecer o es-
tado atual das empresas foi feito
um check-list que aborda procedi-
mentos de controle de qualidade,
técnicas de armazenamento, dis-
ponibilidade de equipamentos,
porte da empresa, destino da pro-
dugio de polpas e técnicas de
processamento. Foi ministrado
um treinamento teérico-pratico,
onde abordaram-se procedimen-
tos adequados para higiene e
sanificagido de ambiente, pessoal,
equipamentos e utensilios e fru-
tas destinado ao processamento e
aimportancia das boas praticas de
fabricagdo. As empresas estdo sen-
do monitoradas, através de acom-
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panhamentos "in loco" para avali-
ar e orientar os processos de
produgdo, aplicando as boas
préticas de fabricagéo, garantin-
do a qualidade e padronizagio
dos produtos. Ficou estabeleci-
do que néo seriam citados os
nomes das empresas na pesqui-
sa, preferindo-se representd-las
por niimeros de 1 a 15.

Resurranos £ Discussio.

A partir das informagdes ob-
tidas do check-list, obteve-se o
seguinte resultado:

¢do de fornecedores durante as
compras, pois algumas frutas che-
gam as centrais de abastecimento
com estdgio de maturagdo inade-
quado, injtirias mecanicas e/ou
roidas por insetos. .

Procedimentos de Controle de
Qualidade.

No inicio do trabalho, 90% das
empresas desconheciam as técni-
cas de controle de qualidade, se-
lecionavam as frutas visualmen-
te, ndo controlavam o processo e
eram avaliadas somente quando
ocorria fiscalizagdo da Delegacia

Procedéncia das frutas para processamento

(%)

INDUSTRIAS

B Plantio Préprio @l Centrais de Abastecimento

Nesta primeira resposta, ob-
serva-se que a maioria das frutas
adquiridas para processamento
sdo provenientes de centrais de
abastecimento; este fato pode
acarretar falta de qualidade ao
produto final, ndo haja uma sele-

Federal de Agricultura - CE. Hoje
todos j4 conhecem as técnicas de
controle como: brix, acidez titu-
lavel, pH, a importancia do con-
trole microbiolégico e das condi-
¢Oes e técnicas de monitoramento
durante o processamento. Estas
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informagées foram transmitidas
através de treinamentos e visitas
"in loco" nas unidades proces-
sadoras de polpa de frutas.

Técnicas de congelamento e
armazenamento,

As técnicas de congelamento
¢ armazenamento sio fatores pri-
mordiais para a garantia do pro-
duto final. O ideal ¢ que as pol-
Pas seja congeladas pelo método
répido (-40°C), isto ¢, em camaras
de congelamento; este tipo de mé-
todo reduz as reagdes bioquimi-
€as responsdveis por alteragdes
como cor, sabor dos produtos e
diminuij a multiplicagio de mi-
crorganismos. No entanto, o que
Se observa é que sio utilizados
"freezers" domésticos (-18°C) para
0 congelamento e armazenagem,
Com as 15 empresas trabalhadas,
© quadro € o seguinte:

Cémaras de congelamento: 40%
Freezers domésticos: 60%

Além das camaras e freezers,
alguns produtores de polpa utili-
Zam madquinas de congelamento
hidroalcoolica, Para acelerar o
Processo de congelamento.

Disponibilidades de equipamen-
tos e utensilios.

Todas as empresas possuem os
equipamentos b4sicos para pro-
dugdo de polpas; dentre eles os
principais sio: despolpadeira,
méquina de envase (automaticas
e semi-automadticas), baldes de
3¢0 inox, cimaras de congelamen-
0, tanques para lavagem de fru-
as, freezers.

Jestino das polpas de frutas con-
reladas.
A polpa de fruta é um produ-
2 que atende a vdrios segmentos
a inddstria alimenticia: sucos,
oces, geléias, produtos de confei-
iria e, atualmente, faz parte do
dbito alimentar do consumidor
rasileiro. No estado do Cear4 as
dlpas de frutas s3o colocadas em
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padarias, lanchonetes, restauran-
tes, clubes, hotéis e uma parcela
minima em supermercados, devi-
do aos custos. Dentre o0s locais es-
pecificados a maioria da polpa
produzida no estado do Cears,
estd em lanchonetes, padarias e
hotéis.

MoNiTorAMENTO K Apogio pas Boas
Primicas bE Fasricagio ( ).

O monitoramento das empre-
sas estd sendo feito por pesquisa-
dores da EMBRAPA / CNPAT, com
afinalidade de acompanhar o pro-
cesso de produgio e implantar as
BPF.

Das empresas monitoradas,
foram feitas inicialmente mudan-
¢as como:

Estrutura fisica da f4brica,

® 53% das empresas adequaram o
Piso, que hoje possuem caracte-
risticas derrapantes, para imper-
medveis e de f4cil lavagem e
sanitizagio. Paredes e tetos que
sdo lavéveis, impermedveis, de
cor clara,

® 60% das empresas adotaram te-
las para todas as aberturas que
d&o acesso a 4rea de produgio.

® 66,6% estio investindo na mu-
danca do "layout" das fabricas.

Equipamentos e utensilios.

Estd havendo aquisigdo por
parte de 83,3% das empresas de
equipamentos e utensilios de ago
inoxiddvel, '

Pessoal.

Todas as empresas estio ado-
tando uniformes branco ou de cor
clara para seus funciondrios, as-
sim como uso de gOIros, masca-
ras, aventais e botas na drea de
produgo.

Limpeza e sanitizagdo.

A qualidade da dgua, a utili-
zagao do cloro e as técnicas de
sanitizagdo foram padronizadas
para todas as empresas. As re-
comendagdes foram as seguin-
tes: concentragio de cloro e tem-
po de contato para diversas apli-
cagdes na sanitizagio (vide qua-
dro abaixo).

Armazenamento e distribuigio.

53,3% tem drea reservada para
armazenar frutas, embalagens e
insumos.

No inicio do trabalho algumas
empresas jd possuiam cimaras para
congelamento (40%), hoje mais
duas delas estio com processos de
aquisi¢ao de cimaras para conge-
lar e armazenar o produto final.
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Todas as empresas possuem
transporte préprio para entrega
do produto.

CONCLUSOES.

As empresas estdo apresentan-
do evolugdo nas suas estruturas
ffsicas, condigées de proces-
samento, incluindo aquisi¢do de
equipamentos de melhor desem-
penho, aplicando técnicas corretas
de processamento e higienizagéo,
treinamento de funciondrios e
melhorando a imagem do produ-
to através de embalagens. No en-
tanto, algumas delas ainda neces-
sitam de aperfeicoamento em seus
procedimentos de controle de
qualidade, haja vista que o mer-
cado se torna cada vez mais exi-
gente e a polpa de fruta estd se tor-
nando um produto que faz parte
da mesa do consumidor, tanto
como consumo direto como em
outros segmentos das industrias
de alimentos. O trabalho de
monitoramento destas industrias
ainda estd em andamento, pois o
objetivo final é implantar total-
mente as BPF/GMP e normatizar
todas em um manual.
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