CASTANHAS E COCOS

A planta baixa apresentada é um modelo genérico para o
beneficiamento de diferentes castanhas e cocos (casta-
nha do Brasil, castanha de caju, castanha de baru, licuri,
pequi, entre outros) a fim de transform3a-los em amén-
doas torradas, farinha, pasta, doce e 6leo, por exemplo.
As especificidades de cada matéria-prima precisam ser
analisadas e adaptadas principalmente em relac3o aos
equipamentos e utensilios empregados no processo.
Para maiores informacdes e recomendacdes sobre as
etapas de pré e pds-colheita e a descricdo do proces-
samento de alguns desses produtos, consultem as pu-
blicacdes das séries Boas Praticas de Manejo para o
Extrativismo Sustentdvel e Manuais Tecnoldgicos de
Aproveitamento Integral disponiveis no sitio do ISPN.

Area de estoque e expedic3o

Essa drea é destinadaa armazenar os produtos finais
j3 embalados e rotulados que ndo necessitam de refri-
geracao ou congelamento. Para isso, podem-se utilizar
estantes e prateleiras para acomod3-los ou estrados de
polietileno (pallets) no caso de produtos embalados em
caixas, possibilitando que ndo fiquem em contato direto
Com 0 Piso e 3s paredes.

Area de depésito

O depdsito é destinado especialmente a armazenar di-
ferentes tipos de embalagens, rotulos e insumos utili-
zados no processamento. Esses materiais s6 podem ser
guardados ou repostos nesta 3rea quando ndo estiver
ocorrendo a producdo na 3rea de processamento, ou
seja, no inicio ou no final de cada turno de trabalho para
que pessoas ou mercadorias externas ndo circulem na
area limpa.

Outra opcao é instalar uma porta dando acesso 3 parte
externa do empreendimento, 0 que permite que esses
materiais sejam repostos concomitantemente ao mo-
mento do beneficiamento, uma vez que a drea do depd-
sito pode permanecer isolada. Desse modo, é importan-
te consultar o responsdvel pela fiscalizacdo sanitaria do
empreendimento a fim de analisar qual @ melhor opcao
para cada caso.

Area de recepc3o e pré-higienizac3o da matéria-prima

Neste espaco, também denominado drea suja, ocorrem as primeiras etapas
do preparo da matéria-prima para o processamento. O tamanho da 4rea to-
tal construida dependerd da matéria-prima ou do tipo de produto beneficia-
do nesta agroindUstria.

Esta drea se encontra separada fisicamente da drea de producdo (3rea lim-
pa) para que n3do ocorram contaminacdes cruzadas ou pessoas circulem fa-
cilmente entre os dois ambientes. Por isso, hd somente um 6culo (abertura
na parede como uma janela) entre as duas dreas para passagem somente da
matéria-prima preparada para o processamento.

® As castanhas ou o0s cocos sdo recebidos e pesados em balanca de platafor-

ma para controlar e registrar a quantidade e a qualidade da matéria-prima
de acordo com o fornecedor.

® Apods a pesagem, serd necessario realizar uma pré-selecdo manual em
mesa de aco inox a fim de retirar aqueles que se encontram estragados, roi-

dos por animais e mofados. Dependendo da matéria-prima, esta etapa tam-
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Area de processamento ou produc3o

Na 3rea de processamento, também chamada
de 3rea limpa, 0s principais procedimentos serao
executados para que a matéria-prima seja trans-
formada no produto final. Assim, a obtenc3do de
farinha, a torrefacdo das améndoas, a extracao
do 6leo, a producdo de doces e pastas, além do
acondicionamento dos produtos nas embalagens
ocorrem neste espaco.

Recordamos ainda que a fabricacdo de dleos ve-
getais (bruto ou refinado) comestiveis, sequndo
3 IN n° 16/2017, da Anvisa, é classificada como
atividade de alto risco para fins de licenciamento
sanitario, como descrevemos no interior do Ma-
nual. Isso significa que é necessaria a inspecao
sanitdria ou andlise documental prévia por parte
do 6rgado responsavel pela emiss3do da licenca sa-
nitaria, antes do inicio de funcionamento do esta-
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bém pode ser realizada apds a lavagem, uma vez que castanhas do Brasil
chochas, por exemplo, flutuam na dgua por causa da diferenca de densidade,
facilitando a separacao.

® Apods a pré-selecdo, @ matéria-prima deve ser lavada a fim de retirar as
sujidades mais grosseiras aderidas, como terra, areia, folhas e residuos. Com
0 objetivo de ocupar menos espaco e utilizar equipamentos mais baratos, su-
gerimos que as lavagens acontecam em tanques (PVC, aco inox ou alvenaria
com azulejos ou tinta epdxi) por imersao.

® Dependendo da matéria-prima e do produto final que se pretende obter é
importante que ocorra 3 sanitizacdo com solucdo clorada e o enxague com
3qua limpa para retirar o sanitizante. Assim, poderd seguir para a 3rea de
processamento por meio do 6culo de entrada.

® Nos casos da castanha de caju ou da castanha do Brasil, a classificacao, o
cozimento (ou tratamento térmico) e até o processo de quebra sdo realizados
neste espaco.

Balanca de plataforma
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belecimento.

E importante destacar que somente as pessoas
responsdveis  pelo  beneficiamento  podem
permanecer na 3rea limpa durante a producao. Elas
precisam lavar e desinfetar seus calcados ou botas
no lava-botas, que se encontra no lado externo da
porta de entrada, antes de entrar. O lavatorio que
se encontra proximo da porta de entrada na parte
interna serve para que as Maos e 0s bracos sejam la-
vados e desinfetados antes do inicio ou da retomada
do trabalho.

Depois disso, as etapas do processamento ir3o de-

pender do produto final escolhido. Para o preparo

CASTANHAS E COCOS: EQUIPAMENTOS BASICOS

Abaixo sugerimos alguns equipamentos basicos para um estabeleci-
mento processador de castanhas e cocos. A capacidade e o modelo dos
equipamentos podem ser diferentes dependendo do nUmero de pes-
s0as envolvidas no trabalho do empreendimento e no processamento
escolhido. Por isso, @ quantidade de equipamentos e utensilios, além
das dimensoes apresentadas aqui, servem somente como um MODELO
para visualizar mais adequadamente 3 planta baixa.

Portanto, é importante que as plantas das edificaces sejam apresen-
tadas para avaliacdo dos responsaveis pela Vigildncia Sanitdria (muni-
cipal ou estadual) ANTES DA CONSTRUCAQ, uma vez que podem exis-
tir requlamentos especificos em cada estado ou municipio, ou mesmo
compreensoes diferenciadas a respeito da legislacdo indicada. Desse
modo, as dimensdes e as capacidades dos equipamentos devem ser
adequadas a0 volume de producao de cada empreendimento ou grupo,

da améndoa da castanha de caju, por exemplo, 0s
principais equipamentos utilizados s3o: estufa, des-
peliculador, suporte para bandejas (esqueleto) e
fritador ou forno. H3 outros equipamentos que nao
constam na planta baixa, mas que podem ser em-
pregados, como o umidificador e a centrifuga para
as améndoas fritas. Ainda podem ser produzidos: 3)
doces ou pastas utilizando o fogdo industrial ou ta-
cho; b) farinhas com o moinho ou mesmo liquidifica-
dor industrial; c) 6leo por meio da prensa (também
hd a possibilidade da extracdo a quente).

Apds o beneficiamento, a producdo pode ser emba-
lada ou envasada manualmente com a ajuda de sels-
dora ou outro equipamento para esse fim e encami-
nhada para o estoque.

assim como ao tamanho da edificacao.

Sugestado de equipamentos e dimensoes
(comprimento x largura)

1. Balanca

2. Mesa deinox-1,8mx0,8m

3. Tanque de lavagem e sanitizacdo - 0,5m x 0,5 m
4. Cozedor ou autoclave ou tacho - Diametro: 0,8 m
5. Quebrador

6. Estufa ou secador - 0,8 m x 0,7 m

7. Suporte para bandejas (esqueleto) - 0,4 m x 0,6 m
8. Despeliculador — 0,6m x 0,5 m

9. Fritador ou forno - 0,6 mx 0,4 m

10. Moinho-0,5m x0,5m

11. Prensa — 1,0 m x 0,5m

12. Seladora manual - 0,5m x 0,4 m

0 banheiro/vestiario deve ser totalmente separado e sem acesso

direto 3 rea de manipulac3o de alimentos. E necessario instalar

armarios para guardar roupas e pertences pessoais e material de

limpeza.
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Modelos de Projeto para Agroindustria de Castanhas e Cocos
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