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RESUMO: O presente trabalho foi realizado na agroindustria de doces e conservas Doce Sabor, da Cooperativa
de Producdo Agropecuéria Terra e Vida — COOPERVITA, Tapejara — RS, no periodo de 20 de mar¢o de 2013 a
17 de maio de 2013. O objetivo deste trabalho foi de observar as fases do processamento do figo para elaboragéo
de compota e doce de figo em pasta, e observar os cuidados higiénico-sanitarios durante o processo de
manipulagdo destes produtos, bem como a elaboracdo de modelo de POP de higiene dos manipuladores. Para
contextualizar as observagdes do processamento do figo e da rotina da agroindustria, buscou-se informagfes em
livros, artigos e sites relacionados ao tema. Percebeu-se que a atividade da empresa promove o fortalecimento da
agricultura familiar rural, das familias ligadas a cooperativa, visto que a agroindustria além de utilizar frutas e
hortalicas produzidas pelos produtores rurais, ainda oferece-lhes ocupacdo gerando emprego e renda. Além
disso, visando contribuir para melhoria no processo de fabricacdo de compotas e doce de figo, construiu-se um
modelo de POP (Procedimento Operacional Padronizado) de Higiene dos Manipuladores.

Palavras-chave: Figo. Processamento. Cuidados higiénico-sanitarios.

ABSTRACT: This study was conducted in agribusiness candy and canned Sweet Taste of Agricultural
Production Cooperative Land and Life - COOPERVITA, Tapejara - RS, from 20 March 2013 to 17 May 2013.
The aim of this study was to observe the stages of processing for the preparation of the fig compote and sweet fig
paste, and observe the hygienic-sanitary care during the handling of these products, as well as the elaboration of
model POP hygiene handlers. To contextualize the observations of fig processing and routine agribusiness, we
sought information on books, articles and websites related to the topic. It was noticed that the company's activity
promotes the strengthening of family farming rural households connected to the cooperative, as the agribusiness
besides using fruits and vegetables produced by farmers, still offers them employment generating jobs and
income. Furthermore, aiming to contribute to improvement in the manufacturing process of jam and fig jam, we
built a model of POP (Standardized Operating Procedure) Hygiene of handlers.

Keywords: Fig. Processing. Sanitary-hygienic care.

1 INTRODUCAO
Sabe-se que ocorre uma necessidade de consolidar a agricultura familiar no contexto
social da producéo e, desta forma, surge a discussdo a respeito da necessidade de agregacao

de valor a matéria-prima agropecuaria, buscando o aumento da renda dos produtores rurais
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onde a transformacdo de matéria-prima torna-se uma importante alternativa para fortalecer as
unidades de producédo familiar.

Neste sentido, a agroindustrializacdo além de representar uma forma de fortalecimento
desses produtores rurais, por meio da transformacdo e agregacdo de valor a seus produtos,
deve trabalhar de forma eficiente na transformacdo dessas matérias-primas, em especial as
frutas, as quais apresentam-se com distintas sazonalidades, sendo necessarios 0 emprego de
cuidados e métodos de conservacdo desde a colheita, transporte, armazenamento da matéria-
prima, processamento e armazenamento do produto final, a fim de disponibilizar aos
consumidores um produto com qualidade e seguranca.

Desta forma, este trabalho teve por objetivo observar e descrever o processamento do
figo para elaboracdo de compota e doce de figo em pasta, e observar os cuidados higiénico-
sanitarios durante o processo de manipulacdo destes produtos em uma agroindustria de doces
e conservas de uma cooperativa de produtores rurais no interior do municipio de Tapejara,
RS.

2 REVISAO DE LITERATURA

Visando contextualizar o tema proposto, apresenta-se nesta capitulo um referencial
sobre a importancia da agroindustrializacdo de produtos, aspectos de aproveitamento das
matérias-primas para inddstria de alimentos e seu percurso e processamento dentro de uma
agroindustria, bem como sobre o processamento do figo e as condi¢fes higiénicas ideais no
processamento de alimentos industrializados.

Segundo Sgarbi et al. (2007), o Brasil, nos anos 90, viveu um cenario politico e
académico que levou a Agricultura Familiar a ampliar sua visibilidade social e ao
reconhecimento de sua importancia na construcdo de um processo de desenvolvimento mais
justo e sustentavel, originando estudos e politicas publicas especificas.

O aprofundamento do conhecimento a respeito da Agricultura Familiar e de suas
possibilidades levou a busca de meios que expressassem suas potencialidades como sistema
produtivo viavel e diferenciado.

Com perspectivas de aprimorar os tradicionais sistemas de Agricultura Familiar,
visando alternativas para consolida-la, surge entdo, a discussdo a respeito da necessidade de
agregacdo de valor a matéria-prima agropecudria, buscando o aumento da renda dos

produtores rurais.
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Nesse sentido, a transformacéo de matéria-prima realizada historicamente nos espagos
rurais é apontada como uma importante alternativa para fortalecer as unidades de producédo
familiar (SGARBI et al., 2007).

Nas comunidades rurais, a transformacdo da matéria-prima € uma prética
historicamente realizada em diferentes regides do pais. Na falta de solucbes tecnoldgicas
modernas, muitas vezes essa € a Unica forma de garantir o aumento da durabilidade dos
alimentos e o auto aprovisionamento das familias, podendo também ser motivada por habitos
culturais de consumo ou para a obten¢do de outros produtos (SGARBI et al., 2007).

A Agroindastria Familiar Rural assume um papel diferenciado nas unidades de
producdo familiar, deixando de ter um carater doméstico, voltado apenas para o consumo das
familias, passando ser a responsavel pela manutengdo de muitas propriedades rurais (SGARBI
et al., 2007).

O principal objetivo da agroindustrializacdo é fechar todo o fluxo agricola, ou seja,
transformar matérias-primas alimentares em produtos com maior durabilidade, e adequados
ao consumo humano. Por meio da utilizacdo de processos fisicos, quimicos e
microbiologicos, que reduzem as perdas e as oscila¢fes dos precos (SENAR, 2005).

Trata-se de uma possibilidade de dinamizar economicamente o espaco rural, criar
novos postos de trabalho e ofertar produtos diferenciados, feitos em pequena escala, onde a
qualidade pode superar os padrdes sanitarios e englobar aspectos ambientais, sociais e
culturais (SGARBI et al, 2007).

A Agroindustria Familiar Rural é uma unidade de processamento de alimentos,
localizada nas propriedades rurais ou nos aglomerados rurais proximos. Geralmente é de
propriedade de agricultor familiar, individualmente ou em grupo (cooperativa). Apresentam
tecnologia simples, procurando observar sua adequacdo e/ou adaptacdo, principalmente em
relacdo ao seu custo e quantidade de produtos industrializados. Essas unidades constituem um
ambiente favoravel ao resgate de saberes e praticas tradicionais. A matéria-prima processada
na agroindustria € produzida pelos agricultores individualmente ou associados, sendo também
adquirida de outros agricultores de forma complementar. A forca de trabalho utilizada para a
realizacdo das atividades produtivas, assim como seu gerenciamento, pertence as familias
proprietarias. Esses estabelecimentos, de uma forma ou de outra, interagem com os mercados,
gerando renda para as familias envolvidas, permitindo que estas permane¢cam no meio rural e
com boa qualidade de vida em termos econdémicos (SGARBI et al., 2007).

As frutas apresentam uma fonte importante de nutrientes na alimentacdo humana,

sendo um alimento indispensavel para uma boa dieta. Com sazonalidades distintas, ndo
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apresentam disponibilidade durante o ano todo. E por serem altamente pereciveis, necessitam
que sejam adotadas formas de conservacdo que possibilitem aumentar o tempo de oferta no
periodo de safra e entressafra (EMBRAPA, 1997).

A compota ou fruta em calda é o produto obtido de frutas inteiras ou em pedacos, com
OU sem sementes Ou carogos, com Ou sem casca, e submetida a cozimento incipiente,
envasadas em lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas com calda de agUcar. Depois de
fechado em recipientes, o produto € submetido a um tratamento térmico adequado (BRASIL,
1978a).

J& 0 doce em pasta é o produto resultante do processamento adequado das partes
comestiveis desintegradas de vegetais com agucares, com ou sem adi¢do de agua, pectina,
ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrGes até uma
consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita
conservacao (BRASIL, 1978b).

Na sequéncia, apresentamos um breve histérico sobre o figo, o qual constitui a
matéria-prima principal tanto para a producdo da compota, como da producédo do doce de figo

e demais aspectos de seu processamento e as condi¢des higiénico-sanitarias recomendadas.

2.1 Histdrico do figo

Das espécies cultivadas, a figueira é uma das mais antigas e com muitas referencias
simbodlicas, tendo sido a primeira planta descrita na Biblia — —Ad&o vestiu suas folhas ao
descobrir que estava nul. Muitos povos da antiguidade a respeitavam e a consideravam arvore
sagrada. A figueira, Ficus carica L., pertence a familia das Moraceas. O género Ficus abrange
cerca de 1000 espécies, a maioria das quais, interessantes apenas para a jardinagem.
(MAIORANO, 2013; MEDEIROS, 2002).

Os arabes e judeus foram os primeiros povos a cultivarem e selecionarem a figueira.
Ao Brasil, chegou por volta de 1532, pela expedi¢cdo colonizadora de Martim Afonso de
Souza (MEDEIROS, 2002).

Somente por volta de 1910, é que a cultura da figueira despertou interesse comercial
no Estado de S&o Paulo, tendo iniciado sua produgdo comercial em Valinhos, sendo
atualmente conhecida como a —Capital Nacional do Figo Roxol. A variedade mais cultivada
no Brasil foi a de figo roxo, introduzido pelo imigrante italiano Lino Busatto, o qual teve a
iniciativa de mandar buscar mudas de figueira na Italia. Algumas destas plantas produziram
figos roxos escuros e se adaptaram muito bem as novas terras. Atualmente sdo conhecidos
nacionalmente como Figo Roxo de Valinhos (MAIORANO, 2013).
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2.2 Processo de elaboragdo de compota de figo

Sabendo-se que compota de figo é o produto obtido de frutas inteiras, com ou sem
casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro, cobertas com calda de
acucar e que depois de fechado em recipientes, o produto é submetido a um tratamento
térmico adequado. Considera-se encaminhamento da matéria-prima a agroinddstria, todas as
etapas percorridas por estas: colheita, higienizacdo, transporte, pré-preparo e processamento
(EVANGELISTA, 2003).

Em todas as fases de encaminhamento, as matérias-primas de procedéncia animal ou
vegetal devem receber tratamentos adequados, visando principalmente a preservacao de suas
qualidades sensoriais e de sanidade (EVANGELISTA, 2003).

2.2.1 Transporte do figo a agroindustria

E importante destacar que o meio improprio para o transporte interfere negativamente
sobre o estado/qualidade da matéria-prima. Por isso ha necessidade de serem consideradas as
condicdes do veiculo de transporte, sendo que, deve se levar em conta a adequacéo ao tipo de
matéria-prima a ser conduzida, a capacidade de lotacdo, estado de conservacao do veiculo e
rendimento de quilometragem (EVANGELISTA, 2003).

2.2.2 Recepcao na agroinddstria

As frutas ao chegarem a industria sdo pesadas e passam por uma pré-selecdo, onde séo
retiradas as estragadas, atacadas por insetos e fungos, germinadas e as que estiverem em
estado avancado de maturacdo. Podem ser conduzidas, as analises de composic¢ao quimica e
alguns testes de caracteristicas fisicas (cor, textura, tamanho, peso unitario, etc.) para
caracterizacdo do lote (TORREZAN, 2000).

Os danos mecanicos representam as principais causas de perdas pos-colheita de frutas
frescas, por essa razdo, elas devem ser manuseadas cuidadosamente. A queda das frutas ao
solo ou 0 emprego de caixas de colheita inadequadas, com superficies asperas ou cortantes,
gue provocam ferimentos nas frutas, podem inutiliza-las para o processamento, como é o caso
de figos destinados para compota, tendo em vista que estes ndo devem apresentar nenhum
tipo de ferimento ou defeito. Qualquer ferimento representa uma porta de entrada para
microrganismos (SILVA NETO & PAIVA, 2006).

2.2.3 Métodos de lavagem dos figos
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Os figos que serdo utilizados na agroindistria devem ser lavados antes do
processamento para eliminacdo das sujidades. Para realizagdo desse processo pode ser
utilizado banho de imersdo, agitacdo com agua, aspersdo ou processos combinados, de acordo

com o equipamento disponivel na agroindustria (TORREZAN, 2000).

2.2.4 Selegdo e classificagao dos figos

A selecdo e a classificacdo sdo consideradas como operacgdes de separacdo. A selecdo
e a classificagdo proporcionam maior uniformidade ao produto final e melhoram a
padronizacdo nos métodos de preparo, tratamento e conservacdo. Estas operacdes estdo
diretamente envolvidas com o valor comercial dos produtos finais. Assim sendo, 0
consumidor pode ter acesso a um produto com precos variaveis, de acordo com a classificacdo
(TORREZAN, 2000).

A selecdo é feita, geralmente, em esteira de borracha sanitaria ou de roletes, por
operadores treinados. A esteira de roletes oferece a vantagem de expor toda a superficie da
fruta a selecdo. A selecdo é feita por exame visual, onde sdo separadas as frutas podres, muito
verdes e defeituosas. Os pequenos defeitos e pontos pretos ou podres, devem ser retirados
com faca de aco inoxidavel (TORREZAN, 2000).

2.2.5 Descascamento dos figos

O descascamento € uma operacdo unitaria importante, que deve ser feita
cuidadosamente para a melhor qualidade das frutas a serem processadas. Os principais
métodos para 0 descascamento sdo: manual, com agua ou vapor, mecanico ou por lixiviacdo
(SILVA NETO & PAIVA, 2006).

2.2.6 Preparo da Calda

O acucar mais utilizado no preparo das caldas é a sacarose, podendo haver a
substituicdo de até 25% dos sélidos sollveis presentes por xarope de glicose, o que confere
mais brilho a fruta e diminui o nivel de dogura sem prejuizos a viscosidade ou a qualidade da
calda (TORREZAN, 2000).

A calda deve ser previamente aquecida por um tempo minimo de 5 minutos em
ebulicdo, a fim de eliminar os residuos de anidrido sulfuroso provenientes do agucar, que
poderdo formar gas sulfidrico em contato com metais (ex. latas e tampas dos vidros),
acelerando a corrosdo. O limite maximo de anidrido sulfuroso nas latas é de 5 ppm
(TORREZAN, 2000).
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A &gua utilizada no preparo das caldas deve ser necessariamente potavel. A presenca
de carbonatos e sulfatos na &gua provocam a turbidez das caldas, devido a formacdo de
precipitados brancos, quando do seu aquecimento (TORREZAN, 2000).

A calda deve ser usada para preencher o0s espacos vazios entre as frutas e a
embalagem, o que facilita a transmissé&o de calor, promove a remocao de ar e realga o sabor
das frutas (SILVA NETO & PAIVA, 2006).

2.2.7 Processo de branqueamento

Tratamento que tem por objetivos principais, a retirada do ar dos tecidos e a inativagao
enziméatica. No entanto, também facilita a embalagem do produto, pois amolece as frutas,
permitindo introduzir um volume maior de material num determinado recipiente. E mais
utilizado para hortalicas. E uma operagdo importante em termos de preparacdo do produto,
porém ndo se realiza necessariamente em todos os processamentos. O branqueamento pode
ser feito em banhos de 4gua quente ou com jatos de vapor (TORREZAN, 2000).

No caso dos abacaxis, o produto se torna mais transltcido apds este tratamento. Ja os
figos, seguem um tratamento particular. Sendo que, devem ser inicialmente cozidos em
xarope preparado com 1/3 da quantidade de aclcar a ser utilizada. N&o se deve iniciar o
cozimento dos figos em xarope com alta concentracdo de agUcar para se evitar 0
murchamento dos mesmos, que € irreversivel e indesejavel. Os figos sdo cozidos neste xarope
por 20 minutos. Apos este periodo, devem permanecer em descanso por seis horas, quando se
adiciona mais 1/3 da quantidade de agUcar, repetindo-se o processo anterior. Devem descansar
até o dia seguinte, (12 horas), quando se adiciona o restante do aglcar e cozinha-se por mais
20 minutos (TORREZAN, 2000).

Apbs passar pelo processo de branqueamento o produto deve, necessariamente, ser
resfriado para evitar contaminacdo por termofilos e para ndo comprometer demais sua textura.
Este resfriamento pode ser feito por meio de aspersores de agua fria, colocados na saida dos
branqueadores (TORREZAN, 2000).

2.2.7.1 Enchimento das embalagens

Segundo Torrezan (2000), os procedimentos de enchimento sdo: manual e mecéanico
(semi-automatico ou totalmente automaético). As enchedoras para liquidos podem ser
xaropeiras de valvula, pistdo ou pistdo a vacuo. As de sélidos podem ser semi-automaticas ou

totalmente automaticas. A escolha do equipamento adequado em fun¢do do produto (forma,
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tamanho, viscosidade) e dos custos (investimento, economia de méo-de-obra, incremento na
producdo).

O enchimento manual € muito usado nos casos em que a matéria-prima € desuniforme,
tanto em tamanho como em forma e nos processos artesanais. A adicdo do xarope se faz
mecanicamente, por volume, sendo necessario ter um controle de temperatura (na faixa de 75
°C) para manter o0 mesmo peso da saida na embalagem (TORREZAN, 2000).

A quantidade de frutas dentro de cada embalagem deve ser constante; o constituinte
solido deve encher a embalagem o maximo possivel, sem danificar os pedacos. O nivel de
enchimento esta relacionado com o tratamento térmico. O liquido de cobertura deve deixar na
embalagem um espago livre suficiente para absorver a dilatagdo do produto durante o

aquecimento evitando-se, assim, deformac6es da embalagem (TORREZAN, 2000).

2.2.7.2 Processo de exaustdo

A exaustdo consiste na retirada do ar do contetdo das embalagens visando manter as
extremidades das latas concavas, reduzir o contedo de oxigénio presente para evitar a
corrosdo das latas e minimizar as reacdes quimicas e evitar tensdes excessivas nas latas
durante o tratamento térmico (TORREZAN, 2000).

Para vidros existem, também, recravadeiras automaticas. No entanto, a velocidade de
trabalho € menor que para latas, devido a fragilidade do material (TORREZAN, 2000).

O tratamento térmico tem por objetivos tornar o produto estavel, evitando-se as
alteracbes causadas por microrganismos e melhorar as caracteristicas do produto: textura,

sabor e aparéncia do produto mediante o cozimento (TORREZAN, 2000).

2.2.7.3 Rotulagem e armazenamento do produto acabado

Segundo a Resolucdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, rotulagem: € toda
inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento (BRASIL, 2002).

Armazenamento € o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacao de matérias-primas, insumos e produto final (BRASIL, 1997).

O ambiente de estocagem deve ser fresco, seco e bem ventilado, para que ndo haja
corrosao nas embalagens, no caso das latas ou das tampas de vidros, bem como, danos nos
rotulos e amolecimento das caixas de papeldo. A temperatura maxima de estocagem deve ser
de 38 °C para evitar o crescimento de termofilos (TORREZAN, 2000).
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2.3 Higienizacéo agroindustrial

A qualidade do produto é resultado de agdes como selecdo de matéria-prima,
processamento, conservacao, distribuicdo e embalagem. Sendo que em cada etapa os cuidados
do manipulador s&o muito importantes e definem a qualidade do produto final. Tais cuidados
referem-se tanto a higiene pessoal, a higiene do ambiente de trabalho e a higiene das matérias-
primas (SENAR, 2005).

Na inddstria de alimentos, os processos corretos de higienizacdo sdo fundamentais
para assegurar a qualidade, sendo que esta esta diretamente ligada a inocuidade, auséncia de
perigos fisicos, quimicos e biol6gicos em niveis que possam acarretar danos a saude do
consumidor, reforcando assim a importancia da adocdo de procedimentos de higienizacao
adequados e eficazes. Vale destacar, que a higiene é a base para a qualidade e seguranca dos
alimentos (EVANGELISTA, 2003).

Os procedimentos de higienizagdo ndo devem interferir nas propriedades nutricionais e
sensoriais dos alimentos, porém, devem garantir a preservacao de sua pureza e caracteristicas
microbiologicas (QUARENTEI et al., 2008).

O controle de qualidade € favorecido pelos rigorosos cuidados de higienizagéo,
seguindo normas adequadas, viabilizando assim, os custos de producéo, satisfazendo os
consumidores e ndo oferecendo riscos a sua saude. Além disso, deve respeitar normas e
padrdes microbioldgicos recomendados pela legislacao vigente (QUARENTEI et al., 2008).

Para se obter bons resultados de higienizacdo no setor de alimentos, é necessario que
0s métodos adotados considerem as instalacdes, os equipamentos, utensilios e manipuladores,
e para tal, podem ser utilizados os métodos de higienizacdo manual, higienizacdo por imerséo,
higienizacdo por meio de maquinas lava jato tipo tanel, higienizacdo por meio de
equipamentos spray, higienizacdo por nebulizacdo ou atomizacdo, ou ainda, higienizacao por
circulacdo (QUARENTEI et al., 2008).

2.3.1 Programa de Higienizagao

A elaboracdo e implementagdo de um programa de higienizacdo adequado, garantem
as empresas alimenticias, 0 necessario controle de contaminantes, a um nivel seguro a saude
do consumidor. A elaboracéo refere-se a escolha de produtos quimicos adequados, a forma de
aplicacdo e utilizagdo compativel e a determinacdo da frequéncia das operacgdes de limpeza e
desinfeccdo. Deve-se destacar ainda, que: todos os produtos utilizados, como detergentes e

desinfetantes, devem ser regularizados pelos orgdos competentes seguindo a legislacédo
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vigente para Saneantes. Deve-se ter certeza quanto a aprovagdo dos produtos quimicos para a
finalidade pretendida, bem como sua seguranca e eficiéncia, indicacfes de aplicagdo de
enxagle e, ainda, conhecer as orientacbes sobre a concentracdo de uso. Outro ponto de
destaque refere-se a frequéncia da limpeza e desinfeccdo, devendo-se levar em conta paradas
da producdo, periodo de uso e ndo uso dos equipamentos e utensilios e o grau de
probabilidade de ocorréncia de contaminacdo do alimento (QUARENTEI et al., 2008).

A implementacdo do programa de higienizacdo, requer inicialmente a capacitacdo dos
executores dos procedimentos e, em seguida, medidas de avaliacdo e monitoramento da
higienizacdo devem ser adotadas. As causas de resultados insatisfatorios devem ser
identificadas, e medidas corretivas precisam ser aplicadas (QUARENTEI et al., 2008).

Como ja mencionado anteriormente, todas as pessoas que tenham contato com o
processo, matérias-primas, material de embalagem, produto em processamento e produto
pronto, equipamentos e utensilios, devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as medidas
de higiene e seguranga, a seguir, descritas pelo programa de higienizagéo, para proteger 0s
alimentos de contaminac0es fisicas, quimicas e microbiologicas (SENAR, 2005)

Para a elaboracdo de um programa de higienizacdo adequado, e que garanta a empresa
alimenticia, o necessario controle de contaminantes, a um nivel seguro a salde do
consumidor, sdo necessarios 0s requisitos minimos como a higiene pessoal, dos

manipuladores, os uniformes, a higiene das méos, o uso de luvas e habitos dos manipuladores.

3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado na agroindustria de doces e conservas Doce Sabor,
da Cooperativa de Producdo Agropecuaria Terra e Vida — COOPERVITA, a qual esta
localizada no distrito de Vila Campos, distante 8 km de Tapejara — RS.

Acompanhou-se e observou-se o processamento de figo para elaboracdo de compota
e de doce de figo, bem como, realizou-se a observacdo dos cuidados higiénico-sanitérios,
durante a manipulagédo destes produtos.

As atividades foram desenvolvidas no periodo de 20 de marco de 2013 a 17 de maio
de 2013, sendo realizadas 08 horas/dia, trés dias por semana.

Para contextualizar as observacdes do processamento do figo e da rotina da
agroindustria, buscou-se informacGes em livros, artigos e sites relacionados ao tema.
Elaborou-se um modelo de Procedimento Operacional Padronizado (POP) de Higienizacéo

dos Manipuladores.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo apresenta-se o processamento de doce de figo e de compota de figo.

A agroindustria Doce Sabor utiliza como matéria-prima para elaboracdo da compota
de figo e para doce de figo a variedade de figos —Roxo de Valinhosl, por ser uma cultivar do
tipo comum, rastica, com alto vigor e produtividade, além de ser a variedade com melhor
adaptacdo ao sistema de poda dréstica e as varia¢des climaticas, sendo a variedade que melhor
se adaptou ao clima da regido.

Esta variedade de figos apresenta fruto alongado, grande e periforme, com pedunculo
curto, coloracdo externa roxo-escura e na regidao interna da polpa, rosa violacea. Podem ser
destinados tanto para o consumo in natura, como para a industrializacdo, na forma de
compotas (doces em calda) e doce em cremoso ou ainda para producdo de cristalizados
(MEDEIROS, 2002).

4.1 Esterilizacdo das embalagens

Na agroindustria Doce Sabor, utiliza-se 0 método de agua quente para a desinfeccao
das embalagens de vidro, as quais sdo utilizadas para o acondicionamento tanto da compota
de figo, como para o doce de figo. Ao dar inicio a rotina diaria na agroindustria, realiza-se
lavagem e esterilizacdo das embalagens com agua corrente e clorada.

Posteriormente sdo colocadas no tanque de banho-maria para esterilizagdo, onde é
ligado o vapor para aquecimento e esterilizagdo dos mesmos. Quando atinge a temperatura
entre 90 a 95 °C, sdo mantidos em coccdo por 20 minutos, apds esse periodo desliga-se o

vapor e retira-se a &gua do banho-maria para o resfriamento das embalagens.

4.2 Recepcao dos figos na agroindustria doce sabor

Ao chegarem a agroindustria, os figos sdo descarregados e pesados, sendo que 0s
maduros para doce sdo acondicionados para transporte em caixas plasticas, ja os figos verdes
gue sao usados para compota, sdo acondicionados em caixas e/ou sacos plasticos.

Quando ha disponibilidade de processamento dos mesmos logo apés a recepc¢éo, séo
deixados na sala de recepcdo de matéria-prima. Porém, se ndo houver disponibilidade de
processamento logo apos a recepcgdo, os figos sdo levados para acondicionamento na cAmara

fria do abatedouro, sendo que os figos maduros sdo congelados, porém, os figos verdes sdo
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mantidos apenas sob refrigeracdo, até que sejam encaminhados para processamento de acordo

com o fluxograma abaixo (Figura 01).

Recepgio dosfigo
na agroindistria

Descongelamento/

Armazenamento
Descascar

Congelamento

Acondicionamento

Pesagem ermn caixas Lavagem Rotulagem
plasticas
Resfii " Imerséo em calda
Classificacio SegkinE ANy finapara Esterilizagio
¢ agua fria cozimento

Imersio dos figos ek rod
4 echamento dos
. em solugio de Ervace "
agua fervente com vidros
sal amoniaco

Lavagem

Figura 01 - Fluxograma de producdo da compota de figo na agroindustria Doce Sabor,
Tapejara, 2013.

4.3 Processamento dos figos para compota

Os figos sdo levados para sala de processamento, onde sdo classificados, quando
necessario, e em seguida lavados para entdo serem postos para fervura em solucdo de agua
com sal amoniaco (cloreto de amdnia), como mostrado na (Figura 02), por um periodo
aproximado entre 5 a 10 minutos, sendo que logo apos o inicio da fervura € realizado o teste
com uma faca para verificar se 0s mesmos ja estdo soltando a pele. Este processo de
escaldagem, acompanhado do resfriamento imediato e posterior congelamento, facilita a
remocao das cascas.

Apbs a fervura, os figos devem ser imediatamente mergulhados em agu. Em seguida
sdo retirados da agua e acondicionados em caixas plasticas e levados para camara fria para

serem congelados.
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Figura 02 - Escaldagem dos figos em agua com cloreto de aménia na Agroindustria Doce
Sabor, Tapejara, 2013.

Quando atingem completo congelamento sdo levados de volta para sala de
processamento da agroindustria, onde sdo mergulhados em &gua fria corrente para retirada das
cascas, e descongelamento, este processo é realizado manualmente.

Apds descascados os figos, retira-se 0 pedunculo e faz-se uma pequena incisdo em
forma de cruz sobre o ostiolo na base dos mesmos para que haja melhor penetracdo da calda
durante a fervura. Em seguida, lava-se os figos novamente para retirada de residuos de cascas
que ainda possam estar aderidas aos mesmaos.

Prepara-se uma calda fina e em seguida adiciona-se os figos para fervura, os quais
devem ser cuidadosamente mexidos para que cozinhem homogeneamente por
aproximadamente 30 a 40 minutos ou até que os frutos estejam translcidos.

Esse processo geralmente é realizado no final do expediente, visto que é necessario
deixar os figos em descanso nessa calda por aproximadamente 12 horas, sendo que ao atingir
0 ponto ideal de fervura, desliga-se o vapor dos tachos em que estdo sendo preparados e ali
sdo deixados até a manhd do dia seguinte, quando sdo retirados da calda e colocados em
bacias plasticas para posteriormente serem selecionados para retirada de figos quebrados ou
com consisténcia excessivamente moles, e entdo sdo acondicionados nos vidros (Figura 03).

Apbs cheios, realiza-se a pesagem de todos os vidros para que haja uma padronizacao
no peso dos produtos, sendo que s&o utilizados dois tamanhos de embalagens para os figos:
usa-se vidros de 700g e de 3500g (Figura 04).

Figura 03 - Figos apds coccdo, prontos para envase, Agroindustria Doce Sabor, Tapejara,
2013.
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Figura 04 - Figos acondicionados nos vidros, Agroindustria Doce Sabor, Tapejara, 2013.

Enquanto os figos sdo colocados nos vidros, acrescenta-se mais agua e agucar a calda
que anteriormente foi utilizada para coccdo dos figos, e liga-se novamente o vapor no tacho
para que se possa atingir uma concentracdo de calda grossa, ou seja, 73° Brix, a qual € medida
pelo refratbmetro. Quando a calda atinge o ponto de concentracdo desejada, a mesma é
disposta nos vidros.. A calda é adicionada ainda quente, sendo posteriormente, com o auxilio
de uma faca de inox, retirado o ar de dentro dos vidros, que posteriormente serdo enchidos até
a borda e em seguida fechados.

Quando fechados, os vidros séo levados para 0 banho-maria, onde sdo acondicionados
e cobertos com agua, para ser realizada a esterilizacdo das compotas. Nesta etapa é realizada a
fervura, por aproximadamente 20 minutos, a uma temperatura de 90 a 95 °C. Quando atingido
0 tempo necessario para esterilizacdo, desliga-se o vapor e solta-se a 4gua quente ao passo que
é adicionado agua fria para realizar o resfriamento imediato, que serve tanto para preservar as
caracteristicas organolépticas da compota, como para proteger as mesmas contra
microrganismos termofilos.

Posteriormente os vidros sdo acondicionados em caixas e levados para armazenamento
na sala de estocagem, onde séo rotulados e armazenados em pilhas por ordem de fabricacéo,
procurando sempre manter os produtos de fabricacdo mais recentes na base inferior das

pilhas, ou seja, o produto que foi fabricado primeiro sai primeiro.

4.4 Cuidados higiénico-sanitarios de equipamentos e utensilios, e dos trabalhadores.

Observou-se que 0s processos de higienizacao dos equipamentos e utensilios dentro da

agroindustria realizam-se com a frequéncia necessaria, visto que realiza-se a lavagem e
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higienizacdo dos equipamentos e utensilios sempre antes se iniciar a rotina diaria, apos a
utilizacdo dos mesmos e sempre que necessario. A empresa procura manter sempre limpo o
ambiente de trabalho.

A agroindustria Doce Sabor disponibiliza aos seus colaboradores os equipamentos de
protecdo individual (EPIs), basicos necessarios, como: bota de borracha branca, jaleco branco,
toucas descartaveis, avental impermedvel, luvas e protetor auricular aos manipuladores dos
equipamentos que apresentam altas taxas de ruidos, como € o caso da despolpadora. Sendo
possivel observar que a mesma procura trabalhar dentro dos padrdes preconizados pela
legislacéo.

A empresa disponibiliza cursos de capacitacdo a fim de reiterar, as recomendagdes aos
colaboradores para os cuidados higiénico-sanitarios na manipulacdo de alimentos; asseio
pessoal; ndo utilizacdo de adornos visando evitar possiveis acidentes ao colaboradores, e
ampliar a garantia de higiene e redugdo de contaminacao.

No intuito de dar contribuicdo a agroindustria, procurou-se elaborar um modelo de
Procedimento Operacional Padronizado, sendo que este poderd ser implantado na mesma,
como forma de reiterar aos seus colaboradores a importancia da aplicacdo das recomendacées

nele contidas, conforme segue:

Procedimento Operacional Padrdo de Higiene dos Manipuladores da Agroindustria Doce

Sabor - Coopervita, Tapejara, RS.

AGROINDUSTRIA DOCE SABOR - PROCEDIMENTO
COOPERVITA OPERACIONAL PADRAO
TITULO: Higienizacdo dos manipuladores NUMERO: 1

OBJETIVO: Este documento tem o0 objetivo de realizar a orientacdo do procedimento quanto
a higienizagéo dos manipuladores, com a fungdo de assegurar o controle de contaminacéo dos
produtos processados.

CAMPO DE APLICACAO: Aplica-se a todos os setores da agroindUstria.
PROCEDIMENTO: Os materiais que serdo disponibilizados para a higienizacdo dos
manipuladores séo: sabonete liquido neutro, alcool 70%, papel toalha ndo reciclavel e escova
de unha. O POP sera fixado em local visivel da lavagem das maos, para uso sempre quando
necessario; higiene pessoal - banho diario; unhas curtas sem esmalte; barba feita; cabelos

curtos ou presos e com touca; ndo usar nenhum tipo de acessorio (anel, brinco, pulseira,
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telefone); ndo usar perfumes e maquiagem; uniformes devem estar devidamente limpos em
boas condicGes de uso, devendo ser trocados diariamente ou quando necessario.

LAVAGEM DAS MAOS: Todas as pessoas que trabalham numa éarea de manipulacdo de
alimentos devem, enquanto em servico, lavar as médos de maneira freqiiente e cuidadosa com
um agente de limpeza autorizado, ou seja, que possua registro no Ministério da Saude e com
agua corrente potavel fria ou quente e fria. Esta pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos
trabalhos, imediatamente ap6s o uso do sanitario, apds a manipulacdo de material

contaminado e todas as vezes que for necessario, conforme quadro 01:

Quadro 01 — Procedimento da lavagem das maos dentro da agroindustria.

Antes de: Depois de: Sempre que:
Iniciar um novo servico; Utilizar os sanitarios; - Manipular alimentos;
- tocar em utensilios | - tossir, espirrar ou assoar o nariz; - mudar de atividade;
higienizados; - usar material de limpeza; - as maos estiverem sujas.

- tocar em frutas j& | - recolher lixo ou residuos;

higienizadas; - tocar em sacarias, caixas, garrafas, e sapatos;
- tocar em produtos prontos; - | - tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;
colocar luvas - pegar em dinheiro ou

-qualquer interrupcéo de servico.

CONDUTA PESSOAL: Nas areas de manipulacdo de alimentos, é proibido todo ato que
possa originar uma contaminacdo, como: comer, fumar, tossir, cocgar-se. Deve-se evitar
conversas desnecessarias, falando-se apenas 0 necessario para a comunicagao no processo de
manipulacdo de alimentos. LUVAS O emprego de luvas na manipulacdo de alimentos deve
obedecer as perfeitas condi¢cdes de higiene e limpeza destas. Mesmo fazendo uso de luvas, o
manipulador deve obrigatoriamente lavar as mao cuidadosamente antes e ap0s 0 UuSsoO.
VISITANTES E TECNICOS DE MANUTENCAO: Os visitantes e técnicos de manutengio
devem cumprir as disposicdes recomendadas, se forem entrar na area que se manipulem
diretamente os alimentos, ou seja, usar roupas adequadas, ndo fumar ou comer dentro das
salas de manipulacdo. N&o é permitida a presenca de ninguém que se saiba ou suspeite que
padeca ou é vetor de uma enfermidade suscetivel de transmitir-se aos alimentos, ou que
apresentem feridas infectadas, infecgdes cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em qualquer
area de manipulacdo de alimentos com microrganismos patogénicos, até que obtenha alta
médica.

FREQUENCIA: Todos os dias.
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RESPONSAVEL PELO PROCEDIMENTO: Todos os funcionarios da agroinddstria.

OBSERVACOES IMPORTANTES (EPI) Todos os manipuladores deverdo usar o0s
equipamentos de protecdo individual (EPI). S&o eles: toca; uniforme ( jaleco liso de cor clara,
e calca comprida sem bolso); calcados claro de borracha; avental impermeéavel; luvas( quando
necessario conforme o procedimento e adequada a necessidade); méascara( quando necessario,
tendo que ser trocada de 15 em 15 minutos; os manipuladores que trabalham com

equipamentos com alto barulho, devem fazer uso de protetor auricular.

4.5 Aspectos positivos e aspectos a serem melhorados dentro da agroinddstria

Como aspecto positivo, percebeu-se o fortalecimento da agricultura familiar rural,
visto que a agroindustria além de ocupar como matéria-prima, frutas e hortalicas produzidas
pelos produtores rurais, ainda oferece-lhes ocupacéo gerando emprego e renda.

Ainda, observou-se que a agroindustria estd em fase de crescimento, sendo que, no ano
de 2012 a mesma passou por algumas melhorias e aquisicbes de equipamentos, para
ampliacdo da capacidade de producdo e melhor andamento no processo produtivo, a fim de
atender as exigéncias legais.

No entanto observou-se que ha alguns aspectos que poderiam ser melhorados, como
por exemplo:

- Ampliacdo e fechamento da area de armazenamento das embalagens, procurando
manté-las isentas de possiveis contaminagfes, Vvisto que estas posteriormente passam pelo
ambiente interno da agroindustria;

- Manter uma desinsetizacdo de rotina com menor intervalo para aplicagdes, a fim de
garantir a eliminacdo de todos os insetos, evitando-se possiveis contaminacfes nos alimentos
e problemas com doencas e autuacdes da vigilancia sanitaria;

- Sugere-se que no futuro a agroindustria faca adesdo do método de esterilizacdo por
autoclave, visto que esse método é mais eficiente que o banho-maria.

- Sugere-se ainda, que a agroindustria faca implantacdo do POP, visto que este orienta
quanto a higiene dos manipuladores e recomenda a utilizacdo de mascara e luvas, que em
especial no caso do processamento do figo para compota faz-se necessario devido a utilizagdo

de cloreto de amonia.

5 CONSIDERACOES FINAIS
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O trabalho investigativo realizado na agroinddstria Doce Sabor possibilitou ampliar o
conhecimento sobre o funcionamento agroindustrial para processamento de frutas, em
especial o figo.

Percebeu-se ainda o fortalecimento da agricultura familiar rural, das familias
envolvidas, visto que a agroindustria, além de ocupar frutas e hortalicas produzidas pelos
produtores rurais, ainda oferece-lhes ocupacéo gerando emprego e renda.

Ainda, observou-se que a agroindustria, passou por algumas melhorias e aquisi¢fes de
equipamentos, para ampliacdo da capacidade de producdo e melhor andamento no processo
produtivo sendo que a mesma procura trabalhar dentro dos padrdes preconizados pela
legislagdo, a fim de oferecer aos consumidores, produtos de alta qualidade.

Por fim, produziu-se um modelo de POP (Procedimento Operacional Padronizado) de
Higiene dos Manipuladores, entregue a agroinddstria para que possa usa-lo como referencia e
orientacdo para um processamento adequado, concretizando um retorno que a universidade

sempre deve buscar realizar.

6 REFERENCIAS

ANDRADE, N. J. et al. Higiene e sanitizacdo. Capitulo 3. In: Moretti, C. L. Manual de
Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas / Celso Luiz Moretti — Brasilia: Embrapa
Hortalicas, 2007. 531 p.

BAUERMANN, L. A participacio das mulheres em novas formas de organizagéo do
trabalho no campo — Cooperativa de Producdo Agropecuéria Terra e Vida. 2009. 112f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Ciéncias Sociais) — P6lo em Floriandpolis,
Universidade Federal de Santa Catarina (Centro de Filosofia e Ciéncias Humanas),
Floriandpolis, 2009.

BRASIL. Regulamentacgéo de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia no
Brasil. Lei n°. 9782, de 26 de janeiro de 1999. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/home/alimentos. Acesso em 02 de jun.
2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Anvisa. -RDC n°- 27, de 6 de agosto de 2010. Alimentos e
embalagens isentos da obrigatoriedade de registro sanitario Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/b951e200474592159a81de3fbc4c6735/DIRET
ORIA_COLEGIADA_27_2010.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em 02 de jun. 2013.



RAMVI, Getulio Vargas, v. 01, n. 02, julh./ dez. 2014. 19

BRASIL. Ministério da Saude. Anvisa. Resolu¢do RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002.
Regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/36bf398047457db389d8dd3fbc4c6735/RDC_2
59.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em 29 de mai. 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Anvisa. Portaria SVS-MS N. 326 de 30 de Julho de 1997.
Regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitérias e de boas praticas de
fabricacéo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel
em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/cf430b804745808a8c95dc3fbc4c6735/Portaria
69 +SVS-MS+N.+326+de+30+de+Julho+de+1997.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em 13 de
mai. 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Anvisa.Resolucdo CNNPA n° 12, de 24 de julho de 1978a.
Doce de fruta em calda. Disponivel em:

<http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_78 doce_fruta.htm>. Acesso em 02 de mai. 2013.
BRASIL. Ministério da Saude. Anvisa. Resolu¢do Normativa n.° 9, de 1978b. Doce em
pasta. Disponivel em:
<httpportal.anvisa.gov.brwpswcmconnect7dbc1e80474587f89185d53fbc4c6735Resolucao_9
_1978.pdfMOD=AJPERES>. Acesso em 06 de jun.2013.

EMBRAPA. Manual de producéo artesanal de frutas em calda, 1997. Disponivel em:
<www.infoteca.cnptia.embrapa.brbitstreamdoc4103001CTAADOCUMENTOS17MANUAL
DEPRODUCAODEFRUTASEMCALDAFL02155.pdf.>. Acesso em 19 de mai. 2013.
MAIORANGO, J. A. Fruteira ancestral, a figueira leva cerca de um ano para iniciar a producéo
e seus frutos alcangam bons precos, especialmente de agosto a outubro. Revista Globo
Rural, 2013. Disponivel em:
<http://www.revistagloborural.globo.comGloboRural0,6993,EEC175368-4529,00.html>.
Acesso em: 26 abr. 2013.

MEDEIROS, A.R.M. Figueira (Ficus carica L.) Do plantio ao processamento caseiro.
Pelotas. RS. In Circular técnica 35. Dezembro, 2002. Disponivel em:
<httpwww.cpact.embrapa.brpublicacoesdownloadcircularescircular35.pdf>. Acesso em 01
abr. 2013.

MURATA, L. T. F. et al. Embalagens destinadas a alimentos. In: GERMANO, P. M. L. &
GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3?2 ed. rev.e ampl.Barueri,
SP: Manole, 2008.



RAMVI, Getulio Vargas, v. 01, n. 02, julh./ dez. 2014. 20

POSSER, N. Desenvolvimento local — regional: um estudo da coopervita — cooperativa de
producao agropecudria terra e vida Ltda. Tapejara — RS, 2007 70f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharel e Licenciado em Geografia). P6lo em Passo Fundo,
Universidade de Passo Fundo — Instituto de Ciéncias Exatas e Geociéncias, Passo Fundo,
2007.

QUARENTEL, S. S. et al. Principios gerais de higienizagdo. In- GERMANO, P. M. L. &
GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3? ed. rev.e ampl. Barueri,
SP: Manole, 2008. SENAR. Processamento de frutas. Porto Alegre: Senar. 2005.

SGARBI. J. et al. Agroindustria familiar rural: contribuicfes para o desenvolvimento
agroecoldgico. Centro de Apoio ao Pequeno Agricultor. Pelotas, 2007. Disponivel em:
<http://www.capa.org.bruploadspublicagoesAgroindustria_Familiar_Rural.pdf>. Acesso em
01 abr.2013.

SILVA NETO R. M. & PAIVA. F. F.A. Doce de Frutas em Calda. Cole¢do agroindustria
familiar: agregando valor a pequena producéo. In: Embrapa Informagdo Tecnoldgica,
2006. Disponivel em: <http://www.ceinfo.cnpat.embrapa.br/arquivos/artigo_3582.pdf>.
Acesso em 10 mai. 2013.

TORREZAN, R. Recomendacdes técnicas para a producdo de frutas em calda em escala
industrial. Embrapa Agroindustria de Alimentos. Rio de Janeiro: 2000. 39 p. Documentos,
41 Disponivel em <http://www.ainfo.cnptia.embrapa.brdigitalbitstreamitem3438612000-
DOC-0041.pdf>. Acesso em 02 abr. 2013.



