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APRESENTACAO

Este Guia sobre unidade de processamento de coco
e castanhas faz parte de um conjunto de Guias Pra-
ticos referentes aos videos para as agroindustrias,
ja disponibilizados pelo ISPN, ou seja, sdo encartes
impressos relacionados aos videos da Série Agroin-
dustria, 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 informacodes 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
Orientagdos para implantacdo de agroindustria de
processamento de cocos e castanhas. Os contetdos
apresentados neste Guia se referem aos aspectos
gerais que devem ser observados pelas organiza-
¢des que pretendem implantar um estabelecimen-
to de processamento de coco e castanhas.

Inclui conteldos de orientacdo geral, sobre instala-
¢des incluindo modelo de plantas, equipamentos
com layout e fluxo de processamento, informagdes
sobre embalagens, sobre rotulagem e sobre a regu-
larizacdo sanitaria. Esses contetdos e “caminhos”
aqui apresentados, podem auxiliar os interessados
em planejar, implantar e legalizar o empreendi-
mento.



1. ORIENTAGOES GERAIS

Antes de iniciar a constru¢do de uma agroindustria
de processamento de coco e castanhas é importan-
te fazer um bom planejamento inicial. Para isso, é
necessario coletar informagbes sobre a infraestru-
tura local, o mercado que deseja ocupar, a disponi-
bilidade de matéria-prima e outros aspectos.

Passo a passo

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

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

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

Disponibilidade de mdo-de-obra;



Disponibilidade de matérias-primas, insumos,
embalagens;

Elaborar a planta das instalacoes;

Escolher os equipamentos, definindo o modelo
tecnolégico do processamento.



2. INSTALACOES DA AGROINDUSTRIA

As instalacdes das agroindustrias, por principio,
devem propiciar condi¢ées minimas para: a inocui-
dade e sanidade do alimento; a seguranca dos tra-
balhadores; a higiene e qualidade ambiente; e por
isso, cada uma das etapas sdo divididas em setores,
separadas por ambientes ou salas.

Os setores podem ser divididos em trés: a) setor de
recepgao e pré-processo (areas consideradas sujas);
b) setor de processamento, embalagem, armazena-
gem (areas consideradas limpas); c) setor de ex-
pedicdo, circulacao, escritério, sanitarios-vestiarios
(areas consideradas de expediente diario).

Vamos falar, aqui, de algumas orientacdes gerais
que devem ser consideradas no projeto da agroin-
dustria de coco e castanhas, comentando sobre os
principais pontos sobre as instalacoes:

| - Area circulacdo (externa): tem por finalidade a
circulagdo 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 readequacdo ou ampliacdo da unidade
no futuro;

Il - Barracdo (ou sala) de armazenagem e secagem:
é o local de secagem e armazenagem da casta-
nha vinda da coleta, para processamento e es-
tocagem na entressafra, inclusive a castanha ja
retirada do ourico. quando chega do campo é
armazenada em um barracdo, de piso e coberto,
arejado e bem ventilado, acondicionada a gra-
nel em “bins”, ou "baias”, ou em sacos de rafia
sobre estrados, identificados para estabelecer a
ordem de processamento diario e/ou semanal
da agroindUstrig;

Il - Area de recepcéo e pré-processamento: é o lo-
cal de entrada da matéria-prima e onde sdo ins-
talados balancas, tanques de lavagao, ou cilindro
de lavacdo, também pode ser feita uma pré-se-
lecdo de frutos fungados, ardidos e quebrados.
Nos processos artesanais esta etapa tem o obje-
tivo de remover o excesso de matéria organica,
particulas de solo, folhagens que ainda estejam
aderidos as castanhas, além de auxiliar na iden-
tificacdo de castanhas chochas por diferenca de
densidade (flutuacao);



IV - Sala de cozimento, selecdo e quebra: é o lo-
cal onde sao instalados os tachos de cozimen-
to, onde ocorre o pré-cozimento da castanha
ou tratamento térmico. O tratamento térmico
da castanha pode ser realizado por imersdao em
agua em ebulicdo, durante 1 a 2 minutos, ou em
autoclave por um periodo de 2 a 5 segundos,
imediatamente ap6s a lavagem. Além de redu-
zir a carga microbiolégica da matéria-prima, este
procedimento proporciona o choque térmico
e facilita a retirada da casca. Antes de iniciar a
fase da quebra, os manipuladores fazem uma
pré-selecdo de castanhas que apresentem sinais
visuais de contaminacdo fungica, apodrecimen-
to, chochas e quebradas. E o local onde apés o
tratamento térmico, as castanhas sdo transferi-
das para as mesas de quebra, onde o processo é
feito manualmente com o auxilio de uma prensa
manual. Em algumas agroindUstrias as mesas ou
superficies de quebra sdo ainda fabricadas em
madeira, de higienizacdo mais complexa, ou com
material impermeavel, em aco inoxidavel de facil
lavagem e sanitizacao;

V - Sala de selecdo / classificagao: apds o descas-
camento, as améndoas passam por selecao ma-
nual visando eliminar aquelas deterioradas ou
danificadas fisicamente. As que estiverem que-
bradas ou inteiras, mas em bom estado de con-



servagao, seguem para a classificagdo e posterior
desidratacdo ou secagem. Apoés, as améndoas
selecionadas sdo classificadas e separadas em
peneiras vibratérias ou manualmente. Conforme
as especificacdes para padronizacdo, comerciali-
zacdo e classificacdo definidas pelo Ministério da
Agricultura e Abastecimento, a castanha é classi-
ficada por tamanho em varias classes, em casca
ou a améndoa descascada;

VI - Sala de desidratacao: as améndoas sao transfe-
ridas para estufas com circulagao forcada de ar,
onde serdo submetidas a uma temperatura de
60°C por 24 horas ou até atingirem préximo de
8% de umidade. Quando a comercializacdo da
castanha ocorre como polida com casca, as mes-
mas podem ser secas em secadores rotativos ou
em estufas, obedecendo ao teor de umidade de
10 a 12%;

VIl - Sala de polimento: Apos classificadas as cas-
tanhas com casca sao polidas mecanicamente
em polidores com superficie interna aspera para
melhoria da aparéncia da casca através da elimi-
nacdo das arestas. Para as améndoas descasca-
das, o polimento ocorre mecanicamente através
de rolos de escova ou espuma para a retirada de
residuos de pelicula. Sao instaladas a dosadora
de solidos, ou embaladora manual, balancas, se-



ladora. Onde ocorre o fracionamento e o emba-
lamento primario, preferencialmente a vacuo em
embalagens multicamadas;

VIl - Sala de pesagem e embalamento: onde as
améndoas descascadas sdo pesadas e embala-
das a vacuo, por processo semiautomatico em
sacos aluminizados com capacidade de 20 kg, de
forma a retardar o processo de oxidagao, poden-
do ou ndo serem acondicionados em caixas de
papel corrugado. Para as castanhas, o embala-
mento ocorre em sacos de polipropileno de 60

kg;

IX- Sala de outros processamentos moagem, fritura,
extracdo 6leo: onde as améndoas desqualifica-
das para mercado de castanhas inteiras ou fra-
cionadas, podem ser processadas em derivados
(frito, moido, ou extracao de 6leo). Para as casta-
nhas fritas e moidas, o embalamento ocorre em
sacos de polipropileno de 60 kg e para o 6leo em
tambores e ou litros;

X - Sala de armazenagem: é o local onde os sacos
ou caixas com as castanhas ou améndoas desi-
dratadas sdo empilhados sobre estrados de ma-
deira, em depbsito arejado, limpo e com ilumina-
¢ao natural, obedecendo ao espagamento entre
pilhas e altura de empilhamento;



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

| - Deposito de materiais de limpeza e outros: local
para guardar os materiais de limpeza e outros
materiais, também pode ser utilizado espaco em
vestiarios e/ou em escritorio para esta finalidade;

Il - Banheiro e vestiario: a legislacao exige, de modo
geral, a existéncia de um banheiro / vestiario
feminino e um banheiro / vestidrio masculino,
para serem utilizados pelos manipuladores de
alimentos da agroindustria. No entanto, em pe-
quenas agroindustrias é possivel ter apenas um
banheiro / vestiario, ou até mesmo utilizar o ba-
nheiro da residéncia se estiver proximo (em até
40 m de distancia);

Il - Escritério: ndo é obrigatédrio ter um escritério
para guardar documentos e fazer a gestdo da



unidade. Isso fica a critério de cada grupo, em
cada caso, adequado a realidade dos produtores;

IV- Tratamento de efluentes: a unidade deve ter
um sistema de tratamento de dejetos (fossas) e
de efluentes do processamento. Nesse tipo de
agroindustria, e de pequeno porte, o sistema
pode ser 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;

V - Captacdo de 4gua: as unidades agroindustriais
em area rural dependem da captagdo de agua
de fontes naturais e ou subsolo. Nesses casos em
geral é dispensada “outorga”, contudo é neces-
sario providenciar a licenca e realizar o devido
tratamento para uso no processo.



3. MODELO DE PLANTA

Figura 1 — Modelo de planta agroindustrial de pro-
cessamento de:



(R) Recepgao (pesagem e pré-lavagem); (L) Cozi-
mento, selecdo e quebra; (P) Processamento cas-
tanha “in natura”; (E) Selecao, classificacao e em-
balamento; (P2) Processamento, fritura, moagem,
prensa de 6leo; (A) Armazenagem e expedicao; (e)
Embalagem.



4. EQUIPAMENTOS

Descricdo e dimensionamento dos equipamentos
para processamento de castanha do Brasil, instala-
dos em cada etapa do processamento.

Quantid. | Descricao / dimensao

1 | Balanga mecanica: 5 - 100 kg

Pesar os frutos na recepgao

1 | Tanque de lavagem em alvenaria, ou plasti-
€0, 0U ago inox: 100 - 500 |

1 ' Cilindro lavacao

2 | Mesa de alvenaria, ago inox: 2 - 6 m

Selecionar frutos para processamento

1 | Cozedor

Bancada de alvenaria
Quebrador

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

—

N




Processamento 1: etapa 2
1 | Estufa

2 | Suporte de bandeja

1 | Despeliculador / polimento

Processamento 2

Fritador
Moinho

Fogao industrial

Prensa

Seladora manual

R B B T B BN

Prensa — extracao de 6leo

—_

Balanga digital: 5 - 100 kg

Pesar os frutos na recepgao

Embaladeira a vacuo

—_

Prateleira

—_

4 | Estrados

—_

Mesa de madeira, ago inox

Rotulagem e embalamento secundario (fi-
nal)




50 | Caixas de plastico (12 kg)

diversas

Bandejas de plastico ou material inoxidavel

1 | P4 de plastico ou material inoxidavel

diversos

Balde plastico

1 | Lava-botas



5. FLUXOGRAMA DAS ETAPAS DE
PROCESSAMENTO

Essas sdo as etapas principais de processamento de
castanha:

Recepcao e pesagemV

Cozimento/ tratamento térmico Quebra Manual

Secagem e armazenagem




~ : . Estufa/
’ Classificacao ’ desidratacao

Polimento/despeliculador

Pesagem / embalagem Pesagem / embalamento a
tambor Vacuo

A 4 A 4

Armazenagem

T
’ xpedicao
lagem




6. EMBALAGENS

Os Requisitos das embalagens utilizadas para
polpa de castanha:

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 porcoes adequa-

das;

Boa soldabilidade, para garantir o bom fecha-
mento;

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

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



Saco plastico;
Pote de plastico;

Embalagem multicamadas, laminadas com ou
sem metalizacao;

Sacos de papel;

Vidro.

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 agug;
Menor custo);

Pouca potencialidade para a biodegradacao
(desvantagem).

Material resistente;

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

Média resisténcia;
Permeabilidade a vapores de agug;
Maior custo (desvantagem);

Sem visibilidade do produto (desvantagem).

Material biodegradavel;
Sao reciclaveis;

Menor custo;



Dificuldade na visualizacdo do produto (desvan-
tagem);

Dificuldade no manuseio (desvantagem).



7. ROTULAGEM

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

Informacodes a serem colocadas no roétulo:

Denominagao do produto, de venda do alimen-
to: € o nome especifico, por exemplo: 6leo de
s0ja, leite UHT desnatado, biscoito recheado sa-
bor morango;

Lista de ingredientes: descricao no roétulo de to-
dos os ingredientes utilizados;

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

Identificacdo 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);



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.

- Outras informacoes.



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

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

RDC ANVISA n° 429/2020: Rotulagem nutricional;

RDC/ANVISA n® 75/2020: Rotulagem nutricional.



8. REGISTRO DE
INSPECAO SANITARIA

A unidade de processamento de coco e castanha
e os respectivos produtos devem ser formalizados
junto a ao Servico de Inspecao de Produtos de Ori-
gem Vegetal, no Ministério da Agricultura e Pecua-
ria - MAPA. Apds serem formalizados os produtos
podem ser comercializados em todo o pais.

A unidade de pessoa fisica ou juridica, que proces-
se, industrialize, beneficie ou embale produto de
origem vegetal padronizado (casos da castanha e
de coco), deve ser legalizada no MAPA, que é o Ca-
dastro Geral de Classificacdo — CGC. Deve cumprir
os requisitos de Boas Praticas de Higiene definidos
na IN do MAPA n° 23/2020.

O registro deve ser feito de modo on line, na pagina
do MAPA, por meio do Sistema Integrado de Produ-
tos e Estabelecimentos Agropecudrios - SIPEAGRO,
de acordo com a Instru¢do Normativa n® 9/2019.

Para o registro no CGC, do MAPA, as agroindustrias
sdo enquadradas em trés niveis: basico, intermedi-
ario e completo, de acordo com:



A atividade;

O produto;

A amplitude de comercializagao;

As exigéncias dos paises importadores;

Os riscos identificados associados ao produto;
Os resultados de monitoramentos oficiais;

O histoérico de fiscalizacdes ou auditorias; e

As ocorréncias de notificacdes de ndo conformi-
dades nacionais ou internacionais.

A unidade de coco e castanha esta enquadrada no
nivel completo.

Para o registro sera necessaria a inclusao no SIPEA-
GRO/MAPA da seguinte documentagao:

Requerimento de registro;

Contrato social ou outro ato constitutivo conso-
lidado com suas alteracoes;

Fluxograma ou memorial descritivo contendo o



detalhamento das etapas de producdo, mencio-
nando o tipo e a fun¢do de cada equipamento,
bem como a capacidade de producdo instalada,
contendo, no minimo, as informagdes apresen-
tadas no Anexo IV da IN n® 9/2019;

Manual de Boas Praticas;
Anotacdo de Responsabilidade Técnica — ART, ou
similar, expedido pelo respectivo Conselho de

Classe do RT;

Copia da Declaragao de Responsabilidade Técni-
ca (assinado pelo RT);

Alvara de localizacao (funcionamento) da unida-
de, emitido pelo 6rgdo competente (municipio);

Comprovante de pagamento de taxa de registro.

Apobs essas etapas, a agroindustria devera fazer a
classificacdo dos produtos, solicitando esse servico
junto a uma empresa credenciada pelo MAPA.



O endereco eletrénico do MAPA, para fazer o regis-
tro é:

Recomenda-se procurar orientagdo técnica para
elaborar uma planta das instalacdes da unidade e
na sequéncia, se possivel, apresentar previamente
ao MAPA, antes de iniciar a construcdo. Isso podera
evitar possiveis exigéncias de adequagdes na cons-
trucdo, o que geraria custos adicionais.

Maiores detalhes sobre o processo de legalizacao
devem ser obtidos na Superintendéncia do MAPA
de cada estado.
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