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APRESENTACAO

Este Guia sobre unidade de processamento de acaf
faz parte de um conjunto de Guias Praticos refe-
rentes aos videos para as agroindustrias, ja dispo-
nibilizados pelo ISPN, ou seja, sdo encartes impres-
sos relacionados aos videos da Série Agroindustria
apresentados no site agroindustria.org.br.

Com o objetivo de auxiliar as familias do meio ru-
ral brasileiro, que buscam agregar valor aos seus
produtos por meio da agroindustrializacdo, foram
idealizados esses Guias Praticos mencionados. Bus-
cam reunir informacdes essenciais para esclarecer
técnicos, agricultores e extrativistas sobre a implan-
tacdo de agroindustrias, de modo que os produtos
estejam aptos para acessar o mercado formal, por
meio de uma linguagem simples e direcionada aos
empreendimentos comunitarios e familiares do
meio rural.

Certamente, esse Guia ndo responde a todas as
questdes técnicas e legais que se fazem presen-
tes no dia a dia de um empreendimento familiar
ou comunitario, seja pela complexidade do tema,



seja pelas limitagdes que as proprias leis impdem a
este tipo de empreendimento e de pequeno porte.
Desta forma, procuramos levantar alguns aspectos
basicos e gerais sobre a tematica e apontar cami-
nhos que auxiliem o publico interessado em em-
preender.

Nesse contexto, descrevemos a seguir, 0 Guia com
Orientagdes para implantacdo de agroindustria de
processamento de acai. Os contetidos apresenta-
dos neste Guia se referem aos aspectos gerais que
devem ser observados pelas organizacdes que pre-
tendem implantar um estabelecimento de proces-
samento de acai.

Inclui contetdos de orientacao geral, as instalagdes
incluindo modelo de plantas, os equipamentos com
layout e fluxo de processamento, informacodes sobre
embalagens, sobre rotulagem e sobre a regulariza-
¢do sanitaria. Esses contetdos e “caminhos” aqui
apresentados, podem auxiliar os interessados em
planejar, implantar e legalizar o empreendimento.



1. ORIENTACOES GERAIS

Antes de iniciar a construcdo de uma agroindustria
de processamento de acal é importante fazer um
bom planejamento inicial. Para isso, & necessario
coletar informacdes sobre a infraestrutura local, o
mercado que deseja ocupar, a disponibilidade de
matéria-prima e outros aspectos.

Passo a passo

B Fazer a escolha dos tipos (mix) de produtos que
deseja produzir;

B Dimensionar a capacidade produtiva, conside-
rando a disponibilidade de infraestrutura;

B Analisar o mercado a ser trabalhado/ocupado;
m Disponibilidade de capital;

m Disponibilidade de mdo-de-obra;



m Disponibilidade de matéria-prima, insumos, em-
balagens;

m Elaborar a planta das instalagoes;

H Escolher os equipamentos, definindo o modelo
tecnolégico do processamento.

Observacao: As instalacoes, por exemplo, ndo tém
um tamanho pré-definido, mas sim, devem ser con-
sequéncia do resultado do planejamento feito em
cada caso, em cada realidade. Também é importan-
te fazer o planejamento e o cronograma de implan-
tacdo da agroindustria.



2. INSTALAgﬁES DA
AGROINDUSTRIA

As instalacées das agroindUstrias, por principio,
devem propiciar condi¢cées minimas para: a inocui-
dade e sanidade do alimento; a seguranca dos tra-
balhadores; a higiene e qualidade ambiente; para
isso cada uma das etapas sdo divididas em setores,
separados por espagos ou salas.

Os setores podem ser divididos em trés principais: a)
setor de recepcdo e pré-processo (areas considera-
das sujas); b) setor de processamento, embalagem,
armazenagem (areas consideradas limpas); c) setor
de expedicdo, circulagao, escritério, sanitarios-ves-
tiarios (areas consideradas de expediente diario).

Vamos falar aqui algumas orientacdes gerais que
devem ser consideradas no projeto da agroindus-
tria de acai, comentando sobre os principais pontos
sobre as instalagdes:

| - Area circulacdo (externa): tem por finalidade a
circulacdo de veiculos, de chegada de matéria-
-prima, insumos, embalagens e a saida dos pro-
dutos, onde ocorre todos os expedientes exter-



nos. Deve-se prever, também, espaco para uma
possivel readequacao e/ou ampliacdo da unida-
de no futuro;

Il - Area de recepcao e pré-processamento: € o
local de entrada da matéria-prima e onde sao
instaladas balancas, tanques de lavagdo, mesas
e esteiras de selecdo dos frutos de acai. Ocor-
re a “"debulha” (separagao dos frutos do cacho),
limpeza (lavagao dos frutos e retiradas de folhas,
galhos, insetos) e selecdao dos frutos (separacdo
de frutos sadios de frutos “ardidos”, podres, con-
taminados).

lll - Sala de branqueamento (cozimento): é o Local
onde sdo instalados os tachos de cozimento e
onde ocorre o pré-cozimento dos frutos do agai.
Tem por finalidade o branqueamento para evitar
oxidagao (escurecimento dos frutos) e promover
a quebra das fibras do fruto de acai, melhorando
o rendimento da extracdo da polpa;

IV - Sala de processamento: é o local onde sdo ins-
talados a despolpadora, tanques de homogenei-
zacao e pasteurizador, ou outros equipamentos
de processo mais complexos a depender do
mercado e tipo de embalagem utilizada. Onde
ocorre a despolpa dos frutos e homogeneizagao



e a pasteurizacdo (inativacdao microbiologica) da
polpa dos frutos, antes do embalamento;

V- Sala de embalagem: é o local onde sdo instala-
das a dosadora de liquidos, embaladora, balan-
cas, seladora, mesas de embalagem, camara fria
e/ou freezer para congelamento. Onde ocorre o
fracionamento e o embalamento primario, com
a finalizacdo do processo de congelamento dos
produtos processados (polpa) de agar;

VI - Sala de armazenagem: E o local onde sdo ins-
talados a camara fria e/ou freezer para armaze-
namento. Onde sao armazenados os produtos
prontos para serem acondicionados na embala-
gem final para serem comercializados;

VIl- Sala de expedicdo: é o local onde sdo instalados
mesa de acondicionamento da embalagem final,
rotulagem e expedicdo. Local para armazenar os
produtos prontos para serem acondicionados na
embalagem final para serem comercializados.

Observacao: os espacos lll e IV e os espagos VI e VI
podem ser em area (sala) compartilhada.



Anexo

| - Sala de armazenagem de matéria-prima: local

para estocar a matéria-prima que sera utiliza-
da na unidade. No caso de frutos, em geral sao
camaras resfriadas e ou de congelamento para
manter o fruto em estado natural até o mo-
mento do processamento. Em alguns casos, em
pequenas unidades, é possivel guardar a maté-
ria-prima local adequado na sala de pré-proces-
samento, dependendo, no entanto, da quantida-
de de matéria-prima a ser estocada;

Deposito de material de limpeza e outros: local
para guardar o material de limpeza e outros ma-
teriais. Também podem ser utilizados os vestia-
rios e/ou escritério para esta finalidade;

- Banheiro e vestiario: a legislacdo exige, de
modo geral, a existéncia de um banheiro/vesti-
ario feminino e um banheiro/vestiario masculi-
no, para serem utilizados pelos manipuladores
de alimentos da agroindustria. No entanto, em
pequenas agroindlstrias é possivel ter apenas
um banheiro / vestiario, ou até mesmo utilizar
0 banheiro da residéncia, se estiver préximo (em
até 40 metros);



IV — Escritério - Nao é obrigatoério ter um escrito-

rio para guardar documentos e fazer a gestdao da
unidade. Isso fica a critério de cada grupo, em
cada caso, adequado a realidade dos produtores;

V - Tratamento de efluentes: a unidade deve ter

V

um sistema de tratamento de dejetos (fossas) e
de efluentes do processamento. Nesse tipo de
agroindustria, de pequeno porte, o sistema pode
ser bem simples, com um tanque asséptico de
concreto enterrado para tratar os efluentes e
uma vala com cano perfurado e pedras, para in-
filtracdo da agua tratada ao solo;

- Captacdo de agua: as unidades agroindustriais
em area rural dependem da captagdo de agua
de fontes naturais e ou subsolo. Em geral, nas
agroindustrias artesanais é dispensada a “outor-
ga”, contudo é necessario providenciar a licenca
e realizar o devido tratamento para uso no pro-
cesso. O processamento do agai utiliza bastante
agua no processamento.



3. MODELO DE PLANTA

Modelo de planta agroindustrial de processamento
de acai
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A= Recepgao: recepgao da fruta, primeira selego,
5.60 pré-lavagem

B = Sala de sanitizagao, segunda selecéo, branqueamento
C = Sala de processamento (area limpa): despolpamento,
homogenizagéo, envase

D = Depésito de primeira embalagem

E = Congelamento e armazenagem: camara fria elou
freezer

F = Depsito de segunda embalagem

G = Expedigo

H - Barreira sanitaria

1 - Vestiario (com box / chuveiro e armario)

J-Banheiro

L - Depésito de material de limpeza



Figura 2 - Fluxo de producdo:
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Equipamentos:

1 - Balanca

2- Tanque de pré-lavagem e primeira lavagao - 1,0 0,6 m
3-Mesa de selegdo - 1.4 x 0,6 m

4 - Tanque de sanitizagio

5- Tanque de branqueamento

6 - Mesa ou balcéo - 1,6 x 0,6 m

7 - Despolpadeira -

8 - Tanque de homogeinizagéo

9-

10-Mesa-16x07m
11-Mesa-13x06m

12 - Pia

13 - Lava botas

14 - Freezer (ou camara fria)



4. EQUIPAMENTOS

Descricao e dimensionamento dos equipamentos
para processamento de polpa congelada de acai,
instalados em cada etapa do processamento.

Recepcdo e pré-processamento

1 | Balanca mecanica: 5 -100 kg
Pesar os frutos de acai na recep-
Gao

1| Tanque de alvenaria, plastico ou
aco inox: 100 - 500 |
Lavar os frutos do acai

1| Mesa de alvenaria ou aco inox: 2
-6m

Separar folhas e galhos e selecio-
nar frutos para processamento

Branqueamento

1| Tacho de cozimento / branquea-
mento, de aco inox: 25 - 100 |




1| Cesta de Aco fnox: 25 -100 |
imersao de frutos no tacho de co-
zimento

1| Talha 150 - 1.500 kg;
imersao do cesto no tacho de co-
zimento

Processamento

2 | Batedeira / despolpadeira: 25 - 50
kg

1| Tanque com agitador para homo-
geneizagdo: 100 |

1| Dosadora de polpa (fracionar):
150 - 300 - 500 - 1500 - 3.000
-5.000 g

1| Seladora de embalagem plastica
(pedal ou semiautomatica)

1| Balanca eletronica: 15 kg
Com indicador digital e impresso-
ra de rétulo

1| Mesa de aco inox: 2 a 5 metros

1| Camara fria, ou freezer, ou tunel
congelamento (-18°C a - 25°C)
Congelamento rapido da polpa
embalada




Armazenagem

1| Camara fria (2x4) -18°C./ 25°C, ou
freezer

Armazenar a polpa para comer-
cializagao

Expedica

1| Mesa de madeira, ou aco inox: 2
a 5 metros

Embalamento secundario e rotu-
lagem

Utensilios

16 | Estrado plastico (100 x 100 cm) -
(2) Recepcao, (1) Branqueamento,
(1) Processamento, (2) Embala-
mento, (8) Armazenagem, (2) Ex-
pedicdo

50 | Caixas de plastico: 12 kg

3 - 6 | Baldes de plastico ou de material
inoxidavel

2 - 4| Pa de plastico ou de material ino-
xidavel

2 - 4| Balde perfurado




5. FLUXOGRAMA DAS
ETAPAS DE PRODUCAO

Exemplo de fluxograma de processamento de pes-
cado com industrializacdo de produtos derivados

Recepcdo e

pesagem Enxague, segunda selecdo e drenagem

Primeira selecdo, sanitizagao e

. Branqueamento
amolecimento

Despolpamento/

o extratora Batedeira/
Homogeinizagao améndoa

extratora polpa

Pasteurizacao Congelamento

Embalamento final/ Rotulagem

Expedicao




6. EMBALAGENS

Requisitos principais das embalagens utilizadas:

Ser atraente e de facil manuseio;

Possuir um bom design;

Deve ser funcional, facil de abrir, de fechar, de
descartar e permitir o uso de porcdes adequa-

das;

Boa soldabilidade, para garantir o bom fecha-
mento;

Resistente a baixas temperaturas, isto &, ndo trin-
car, pois os produtos sao congelados;

Resistente a perfuracdo, para garantir a integri-
dade do produto;

Preco e qualidade devem ser conciliados na de-
cisdo quanto a escolha da embalagem.



Opcoes de embalagens:

Saco plastico (poliamida e polietileno): 1 kg, 3 kg,
5 kg, 10 kg;

Bandejas expandidas e filmes plasticos para fra-
¢bes inferiores a 1 kg;

Potes e baldes de até 5 |, para caldo de peixe;
Caixas de cartdo;

PA/PE (nylon/polietileno), na forma de sacos fe-
chados através de seladoras.

Vantagens de cada tipo de Embalagem

Embalagem plastica:

Melhor visualizacdo do produto sem abertura da
embalagem

Possibilidade de utilizacdo de rotulos mais colo-
ridos e definidos graficamente

Melhor manuseio

Maior resisténcia



Baixa permeabilidade a vapores de agua
Maior custo (desvantagem)

Pouca potencialidade para a biodegradacao
(desvantagem)

Embalagem papelao cartonado (secundaria):

Material resistente

Possibilidade de utilizacdo de rotulos mais colo-
ridos e definidos graficamente

Melhor armazenagem, empilhamento
Média resisténcia

Permeabilidade a vapores de agua
Reciclavel

Maior custo (desvantagem)



7. ROTULAGEM

Os alimentos sao identificados pelo rétulo que
deve estar presente em sua embalagem. Pode ser
em forma de inscricao, legenda e imagem, escrita,
impressa, estampada, gravada ou colada sobre a
embalagem do alimento. Deve conter todas as in-
formacées ao consumidor, definidas na legislacao
vigente.

Informacgdes a serem colocadas no rétulo:

m Denominacdo do produto, de venda do alimen-
to: € o nome especifico, por exemplo: “filé de ti-
l[apia”, “posta de peixe”, hamburguer de peixe”,
linguica de peixe”, “caldo de peixe”; sendo que a
denominacdo peixe podera ser substituida pela

espécie do peixe, por exemplo, da tilapia;

m Lista de ingredientes: descricdo no roétulo de
todos os ingredientes utilizados, mesmo sendo
apenas “peixe”, e no caso dos ingredientes se re-
comenda a denominagao da espécie do peixe;



Contetdo liquido: a quantidade de alimento pre-
sente na embalagem, expressa em mililitro (ml),
litro (1), grama (g), quilo (kg) ou por unidade;

Identificagdo da origem: 0 nome e o endereco do
fabricante;

IndUstria Brasileira: para produtos nacionais;

Identificagdo do lote: uma indicacdo em codigo
que permita identificar o lote a que pertence o
alimento;

Prazo de validade: de forma visivel e clara. Em
casos especiais deve ser indicado o melhor local
de armazenamento (freezer, congelador, gela-
deira) e da mesma forma, depois de abertas suas
embalagens;

Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento:
instrucdes sobre o modo apropriado de uso;

Adverténcias: informar possiveis adverténcias,
por exemplo, contém gluten, ndo contém gluten

etc

Informagdes nutricionais: os alimentos comer-
cializados e embalados na auséncia do cliente



e prontos para oferta ao consumidor, devem ter
as informacodes nutricionais presentes no rétulo,
por porcao (fatia, copo, unidade, posta, filé);

Modelo vertical de informacao nutricional:

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdes por embalagem: 000 porcoes
Porcdo: 000 g (medida caseira)

100g 000g %VD*

valor energético (Kcal)
Carboidratos totais (g)
Acucares totais (g)
Acucares adicionados (g)
Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibra alimentar (g)

Sodio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

m Outras informacoes.



Legislacdo de Rotulagem, definida pela ANVISA:

B Resolucdo RDC/ANVISA n° 259/2002 e RDC n°
123/2004: Regulamento Técnico sobre Rotula-
gem de Alimentos Embalados;

B RDC n° 359/2003 e RDC n° 360/2003 da Anvisa
regulamenta sobre a rotulagem nutricional de
alimentos embalados;

B RDC ANVISA n°429/2020: Rotulagem nutricional;
B RDC/ANVISA n® 75/2020: Rotulagem nutricional.
Legislacao no MAPA:

m Decreto n° 9.013/2017: define regras de rotula-
gem especificas para produtos de origem animal;

m Portaria MAPA n° 240, de 23 de julho de 2021: Re-
gulamento Técnico para rotulagem de produto
de origem animal embalado.

Mais informacdes sobre rotulagem de alimen-
tos: Rotulagem de alimentos — Portugués (Brasil)
(www.gov.br)



8. REGISTRO DE
INSPECAO SANITARIA

A unidade de processamento de pescados e os res-
pectivos produtos devem ser formalizados junto ao
Servico de Inspecao de produtos de origem animal:

No Servico de Inspecao Federal - SIF, do Ministério
da Agricultura e Pecuaria — MAPA, o que permite a
venda dos produtos em todo o Brasil;

I - No Servico de Inspecdo Estadual - SIE, o que per-
mite a comercializagdo no territorio do respecti-
vo Estado

[l -No Servico de Inspecdao Municipal - SIM, tendo a
comercializacao restrita ao territorio do respecti-
vO municipio.

Se o SIE ou o SIM tiverem adesdo ao Sistema Unifi-
cado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria — SUASA,
os produtos poderdo ser comercializados em todo
o Brasil.



Se os produtos da agroindUstria se enquadrarem
como artesanais, poderdo requisitar o Selo Arte e
dessa forma poderdo ser comercializados em todo
o Brasil, independente em qual servico de inspecdo
estejam registrados.

Cada agroindustria deve escolher um desses ser-
vicos (SIF, SIE, SIM) para fazer o registro sanitario,
observando o local que deseja fazer a venda dos
produtos.

Apbs escolher um servico de inspecao (SIF, SIE, SIM),
devem ser buscadas as informagdes detalhadas no
servico escolhido, sobre o procedimento e os docu-
mentos necessarios para fazer o registro sanitario.

Em geral, os principais documentos solicitados pe-
los servicos de inspecdo para o registro da agroin-
dustria sao:

B Comprovante de inscricdo no Cadastro Nacional
de Pessoa Juridica (CNPJ), caso possua, ou CPF do
proprietario;

B Anotacdo de responsabilidade técnica, ou Decla-
racdo do 6rgdo de extensdo rural credenciado na
Agéncia Nacional de Assisténcia Técnica e Exten-
sdo Rural - ANATER, de que faz parte do progra-



ma de assisténcia técnica prestada por este 6r-
gdo que inclui supervisdo por técnico habilitado;

B Plantas e memorial descritivo das instalacées e
equipamentos;

B Manual de Boas Praticas; e

H Laudo de analise fisico-quimico e microbiologica
da agua a ser utilizada no estabelecimento, que
contemple, no minimo, 0s seguintes parametros:
cor, turbidez, pH, coliformes totais e cloro residu-
al, que ateste sua potabilidade.

Deve-se buscar orientacdo sobre os procedimentos
de registro e aprovar as plantas das instalacdes no
respectivo servico de inspecdo onde serd registra-
da a agroindustria, antes de iniciar a construcdao da
unidade. Isso podera evitar possiveis exigéncias de
adequagbes na construgdo, o que geraria custos
adicionais.

Atencao: A Vigilancia Sanitaria realiza fiscalizacdo
de rotina, ou em decorréncia de dendncias, em
todos os produtos (incluidos os pescados) em cir-
culacdo nos mercados. Nesses momentos, caso se-
jam constatadas inadequagdes em um produto, a
agroindustria é responsabilizada e sofre as sangoes
cabiveis.
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