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Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortalicas em Conserva e a Lista de Verificagdo
das Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Frutas e ou Hortaligas em Conserva.




Regulamento Técnico especifico e as frutas e ou hortalicas

minimamente processadas.

2 DEFINICOES

Para efeito desta Resolugao considera-se:;

2.1 Hortalica em Conserva: € o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos,
talos, brotos, folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos cultivados, cujas
partes comestiveis sao envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou
nao em liquido de cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnolégico antes ou
depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracao.

2.2 Fruta em Conserva: € o produto preparado com frutas frescas, congeladas ou previamente
conservadas, inteiras ou em pedacos ou em forma de polpa, envasadas praticamente cruas ou
pré-cozidas, imersas ou nao em liquido de cobertura adequado, podendo conter opcionalmente
outros ingredientes comestiveis e, finalmente, submetidas a adequado tratamento antes ou
depois de fechadas hermeticamente nos recipientes para isso destinados, a fim de assegurar
sua conservagcao.

2.3 Fruta e ou Hortalica em Conserva de Baixa Acidez: € aquela elaborada com frutas e ou
hortalicas em que o pH é maior que 4,5 e a atividade de agua € maior que 0,85, devendo ser
submetida ao tratamento térmico de esterilizacao para sua conservacao.

2.4 Fruta e ou Hortalica em Conserva Acidificada Artificialmente: € aquela elaborada com frutas
e ou hortalicas de baixa acidez, na qual é feita a adicéo de acido organico ou alimento acido
para se obter o pH de equilibrio igual ou menor que 4,5 no produto final, devendo ser
submetida ao tratamente térmico de pasteurizacao para sua conservacao.

2.5 Hortalica Acidificada por Fermentagao: € aquela submetida a fermentagao latica de forma a
atingir o pH do produto final igual ou menor que 4,5, devendo ser submetida ao tratamento
termico de pasteurizacao para sua conservagao.

2.6 Fruta e ou Hortalica Nawralimente Acida: € aguela cujo pH € igual ou menor que 4,5
devendo ser submetida ao fratamento térmico de pasteurizagdo para sua conservagao,
podendo ser adicionada de aclcar.



2.7 Hortalica Marinada: é aquela artificialmente acidificada, acondicionada em meio de dleo
comestivel com ou sem condimentos, devendo ser submetida ao tratamento térmico de
pasteurizacdo a temperatura da agua em ebulico.

2.8 pH de equilibrio: € o pH do produto alimenticio macerado e submetido a tratamento térmico,
sendo essa condicdo alcancada quando as partes solidas e liquidas do produto possuem o
mesmo pH.

2.9 Boas Praticas de Fabricacao: sao praticas de fabricacdo que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com as normas técnicas.

2.10 Procedimento Operacional Padronizado- POP: procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrucdes seqlenciais para a realizacdo de operacoes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este procedimento pode apresentar
outras nomenclaturas

desde que obedeca ao contelido estabelecido nessa Resolugéo.



RDC 272, 22/9/2005 - ANVISA

REGLLAMBNTO TEQMICO PARA PRODUTOS DE VEGETAIS, PROCUTCS DE FRUTAS E COGUMELCS COMESTIVEIS
1, ALCAMCE

Fixar a idertidade e as caraderisticas minimas de gualidade a gue devern chedeosr os Proclios e vegetais,
Procutos o Frutas e Cogumelos Comestiveis, Exduemn-se deste Regd armento:

a) os Cogunelos Comesfivds nas formas de apresentacdo e capsula, exiratn, tablete, liguido, pastiba, comprimico
o outra formma ndo convencional de alirento;

b o Guarana nas formas de apresentacio em cipsd a, extratn, tablete, liouido, pastlha, comprirmico ol outra forma
Hao convendonal de alirmento;

2, DEFINICAD

2.1 Produtce de iEgefais: sdo o5 proouiDs obfidos a partir de partes comestivels e espides  wegetis
traddoralmente consumnidas cormo alimento, incluindo as sementes oleaghnosas, submdidos 2 processcs de
secagem e ol desidratacdo e ou coocdn e ol salga eou fermentacio e oulaminacio e ou flooulacio e ou extrsdo e
oL congEl armento e ou outros processos tenolGgioos oonsiderados seqLros para a producao de alirnantos, Podern sey
apresentados com liouido de coberbra e adicionados de sal, aodcar, termpero ou espedaria e ou outro ingrediente
desce gue Ao descaractetize o produto, BExduenese desta definicdo os produtos de frutas, produtos de ceredis e
farirhas (cereais, ubéroulos eraizes),
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22,1, Cormentrado de tomater & o produio obtich da polpa de frutos do formateiro (Lycopersicumn esouleniurm L.,
devendo conter, no mininno 6% de sdlidos soluvels naturais de tiomate, podendo ser adidonado de sal eou agdcar,

2.3 Cogumedo comestivel & o produto obtich de espéde(s) de fungols) comestivel(js), traddonalmente utilizadais)
oorno alirmento, Pode ser dessecado, inteiro, fragmentado, roido ou e conserva, submefico a processo de secagem
& oU defurmacan e ou coocao e ou salga e o fermentacao ou outro processo temnoldgico considerado segro para a
procLcan de alirmentos.

2, DESIEHACED

3.1, Produios de Wegetais e Produtos de Frutas: devern ser designados por detominacdes oorsagradas pelo uso,
seqich de expressan(des) relativals) aols) ingredentels) gue caracterizalim) o produto, A designacao pode ser
seUich de expressdes rdativas ao prooesso de ohtencio e ou forma de apresentacao e ou caracteristica espedfica,

211 Guarana: designacao utlizada para o produho obtido, exdusivarnents, de sermentes de Paulinia oupana L. War,
sorbilis Mart,, seguida da forma de apresentacao: samnente, bastdo ol po.
2.2, Togumnelo Commestivel: deve ser designac de "Cogurnelo”, seguido do norme cormum e ou denfifico da espéde

Liilizada, & designacio pode ser seguida de expressdes relafivas ao prooesso de obbencdo e ou caracheristica
espedfica e ou finalidade de wso e ow forma de apresentacao prevista noitemn 2.3,

221 Ce cogumnelos do genero Agariose podern ser designados somente por "Champignon”



Etapas de processamento de hortalicas
conserva

Colheita e recepcao
Selecao
Pré-lavagem
Retirada da casca/pele
Corte
Branqueamento ou pré-cozimento
Arrumacao na embalagem
Adicao de liquido de cobertura

Exaustao e fechamento

Tratamento térmico
Resfriamento
Rotulagem e encaixotamento
Armazenamento

Transporte



Definicao: Produtos minimamente
processados

» Qualquer fruta ou hortalica, ou combinacao destas, que tenha
sido fisicamente alterada de sua forma original, mas que
permaneca em estado fresco. Independentemente da matéria
prima o produto € descascado, cortado, lavado, sanitizado,
embalado em partes 100% utilizaveis e mantido sob
refrigeracao, oferecendo ao consumidor um produto de alta
qualidade que seja conveniente, com propriedades sensoriais
e nutricionais do produto original e com garantia de sanidade.

(Benedetti, 2013 - III CBPFH)






Vegetais minimamente processados

» Aumento de 10% ao ano nos EUA

» Pontos fortes
Praticidade e conveniéncia
Diminuicao de perdas

» Pontos fracos
Custo elevado

Tecnologias disponiveis ainda incipientes
Embalagens inadequadas

» Objetivos

Aumento da vida util com manutencao da seguranca e
qualidade visando a reducao de perdas pos colheita.



Vegetais minimamente processados

» Sao direcionados para o comportamento especifico
de cada vegetal (respiracao, transpiracao,
alteracoes sensoriais, caracteristicas quimicas e
bioquimicas, seguranca alimentar).



Vegetais minimamente processados

175 g 2/3 raciones

Ingredientes Informacion Nutricional
> Escarola Frisada (por 100 g)

= Radiccio Calories 18 Kcal / 77 KJ :

= Candnigos Proteins 1,45 g :
Carbohydrates 1,44 g
Fats 0,26 g :



Vegetais minimamente processados

» Fatores que contribuem para o aumento do risco no
consumo de vegetais minimamente processados

Ineficacia dos métodos de sanitizacao;

Reducao da competicao por eliminacao de parte da
microbiota;

Aumento da disponibilidade de nutrientes causado pelo
corte.

Proliferacao de alguns patégenos em atmosfera modificada e
em temperatura de refrigeracao;

Consumo cru.




Etapas de processamento de hortalicas
minimamente processadas

Recepcao

l

Pré lavagem

Selecao

!

Preparo e corte

!

Lavagem e sanitizacao

l

Centrifugacao

!

Armazenamento

Obs.: fazer pré resfriamento no campo pode estimular o sistema enzimatico






Etapas de processamento de hortalicas
minimamente processadas

Benedetti, 2013



Recepcao de matéria prima

» Inspecao quanto a qualidade

Descarte dos produtos improprios
Murchos
Amassados

Pré lavagem

Aspersao
Agua clorada — 50- 150‘3 \
Agua gelada -2°C S




Selecao

» Retirada de imperieicoes e/ou defeitos que
comprometem a qualidade

Hortalicas folhosas
Folhas deterioradas
Improprias para consumo

Hortalicas raizes e tubérculos
Podridoes
Presenca de insetos
Injurias mecanicas
Injurias fisiologicas



Preparo e corte

» Descascamento
Mecanico
Abrasao
Corte

» Equipamentos com laminas especificas
Tamanhos
Formas

» Manter as laminas sempre afiadas para evitar
falhas no tecido vegetal



Lavagem /Sanitizacao/Enxague

» O produto mais utilizado é o hipoclorito de sédio (NaClO),
concentracao e tempo depende do produto (50 a 150 ppm por
1 a 5 min; agua fria e eventualmente usa acidos ascorbico ou
citrico para manter pH 6,5 - 7,5.

» A atividade antimicrobiana do NaClO esta relacionada com a
concentracao do ac. hipocloroso (HCIO), que € a forma mais
efetiva de acao dos compostos clorados. A maxima
concentracao se forma na faixa de pH 6,5 - 7,5.

» O cloro se combina com as proteinas da membrana celular do
microrganismo, formando compostos cloraminados que
interrompem o seu metabolismo celular.



Lavagem /Sanitizacao/Enxague

» Produto enxaguado intensamente com agua fria, livre de
qualquer aditivo, inclusive cloro (< 5 ppm).

» Menos que 5 ppm de cloro livre pode permanecer como
residuo no produto.

» Tanques similares aos da sanitizacao.

» Para economizar agua e energia, deve haver um sistema de
filtracao e recirculacao.



Centrifugacao

» Retirada da agua aderida a superficie do vegetal
Melhora a apresentacao do produto
Aumenta a vida util do produto
Diminui o crescimento de microrganismos

» Diminui a atuacao das enzimas



Tendéncias de consumo

» Alimentos naturais, pouca gordura e sem aditivos;

» Produtos saudaveis, praticos e atrativos, mas rapidas e faceis
de preparar;

» Os pré-cortados continuam em alta. Saladas, vegetais e
legumes, frutas e saladas de frutas prontos para o consumo
continuam a despertar interesse por parte dos consumidores;

adaptam a qualquer processo de cozimento.

1l CBPFH




Tendeéncias

» Maior conveniéncia, praticidade e agregacao de
valor;

» Alimentos SEZUTIOS — BPF e HACCPP (Hazard analysis and

critical control points);

» Hortalicas e saude: compostos bioativos e
prevencao de doencas; pe—,

s

» Agricultura organica;
» Novas embalagens.

1l CBPFH



Desafios

» Incremento as acoes de estimulo ao consumo para prevencao
de doencas;

» Variedades e hibridos para os tropicos;

» Melhoramento genético com foco em qualidade, aspectos
nutricionais e conservacao pos colheita;

» Biodisponibilidade — testes in vivo

» Reducao de perdas na cadeia.

1l CBPFH




Processamento do palmito

Recepgio L i
"* Armazenamento
refrigerado

Limpeza | 1

A4

Corte e dassiﬁcagﬁu' ¥
; Salmoura
Preparo da de espera
salmoura Envase |4 i
'éci_da *

I—b Adicio da salmoura
v

¥ Exaustio
Fechamento
e Tratamento térmico

A d
Resfriamento ¥
"* Teste de
vedacio
Armazerllammtu —

\d
Controle de qualidade

v

Rotulagem

embrapa




Hortalicas fermentadas

pré-tratamento fermentacao latica |

}

envase




Hortalicas fermentadas: fermentacao

Alimento Fermentacao Microrganismo

picles, |atica Lactobacillus brevis:
' Pseudomonas;
azeitona Flavobacterium;
Achromobacter
chucrute |Atica Leuconostoc

mesenteroides;
Lactobacillus
plantarum;
Lactobacillus brevis



Picles

e pepino em vinagre puro ou condimentado
dentro do frasco, barriletes ou latas;

e fermentado em salmoura condimentada;

e picles de pepino: variedades devem ser
firmes, de forma regular e de qualidade;
colhidos maduros

— tipos: doces, com endro (erva aromatica), com
outros vegetais .




Picles . Sgismeir'a fase: microrganismos produtores de

- salmoura 15% sal: Pseudomonas,
Flavobacterium, Achromobacter

- salmoura de baixa conc. sal: Aerobacter,

Fermentacao latica nap- Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus
feacalis, Pediococcus cerevisae.

Segunda fase: microrganismos produtores de
dacido latico
‘ - Lactococcus brevis, Lb.plantarum

Classificacao e
selecao

}

Imerséo em vinagre Envase em vinagre
4-a 5% acidez ac latico ‘ 3 a 4% acidez ac laticd




Chucrute . Pr'in)eir'a fase: microrganismo produtor de dcido
e gas
- Leuconostoc mesenteroides;
- salmoura 2,5% sal;

- 19,5a 22°C, dois dias;
Fermentacao latica |» - 0,7a1,0% acido latico

Segunda fase: microrganismos produtores de
acido latico
- Lactococcus brevis, Lactobacillus plantarum;
‘ - 15a2,0% acido latico

Refrigeracao

}

Envase




Atmostera Modificada

Embalagens com injecao de gases: alimentos nos quais injetam-se gases no
momento da embalagem. Nestes casos a composicao da atmosfera evolui sem
controle devido a fatores como a respiracao do produto, reacoes bioquimicas e a
permeabilidade do material de embalagem.

Embalagens em peliculas plasticas: alimentos embalados com peliculas
plasticas de permeabilidade especial, sem injecao de gases, conduz a uma
modificacao natural da atmosfera no interior da embalagem devido a
permeabilidade da pelicula da mesma e a outros fatores tais como respiracao e
reacoes bioquimicas.

Embalagens a vacuo: é o sistema mais freqliiente de embalagens e consiste na
retirada do ar da embalagem do produto antes do fechamento desta. Esta
técnica caracteriza-se por sua baixa permeabilidade ao oxigénio, buscando
inibir o desenvolvimento de microrganismos aerobios, reacoes de oxidacao e a
consequente deterioracao do produto.

Embalagens sob condicoes hipobaricas: o alimento fica armazenado sob
baixas pressoes, por decréscimo da pressao atmosférica, controlando-se ainda a
temperatura e a umidade.




Hortalicas em atmosiera modificada:gases

v O,: compde cerca de 20,9% do ar atmosférico. Sua
solubilidade em agua a 0°C é de 4,89 cm3/100 mL. E um
gas reativo, sua forma mais comum € a diatomica (O,),
porém pode ser encontrado na forma Oj.

v @2: presente em cerca de 0,03% no ar atmosférico. Sua
solubilidade em agua a 0°C é de 179cm?/100mL. Quando
dissolvido em agua produz acido carbonico que diminui o
pH evitando o crescimento bacteriano. Devido a sua alta
solubilidade em agua e em lipides, pode causar colapso na

embalagem, off-flavor, descoloracao e desidratacao.



Hortalicas em atmosiera modificada:gases

v CO: é um gas incolor, inodoro, insosso e muito toxico.
Atua inibindo o crescimento microbiano em concentracoes
inferiores a 1%. Deve ser manipulado com precaucao.

v 80,: € um gas muito reativo, e em solucao aquosa produz
sulfitos, responsaveis pela acao inibidora sobre bactérias
em meios com pH<4,0. Existem limites legais para
utilizacao deste gas.

v N,: compoe cerca de 78% do ar atmosférico. Sua )
solubilidade em agua a 0°C é de 2,33cm?3/100mL. E um

gas inerte, sendo utilizado como balanco e para excluir
outros gases ativos.



https:/ /www.youtube.com /watch?v=NMMz
YmIvZSo

https:// www.voutubefcom /watch?v=eBJeoh
4Zsig

https:/ /www.youtube.com/watch?v=T6V8h
UAB96s


https://www.youtube.com/watch?v=CPgiM2KcDXk
https://www.youtube.com/watch?v=NMMzYmIvZSo
https://www.youtube.com/watch?v=eBJeoh4Zsfg

