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Resumo

Os agricultores familiares sdo responsaveis por grande parte dos alimentos
que sdo postos a mesa dos brasileiros. O incentivo para a instalacdo de
pequenas unidades agroinddstrias privadas e cooperativistas tornou-se
indispensavel para organizar esses agricultores e agregar valor as matérias-
primas por eles produzidas e comercializar alimentos seguros através da
implantacdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). O objetivo do trabalho
foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de uma agroindustria de frutas
atraves da aplicacdo de uma lista de verificacdo de BPF e analises
microbioldgicas. A agroindustria pertence a uma cooperativa formada por
agricultores familiares de Abaetetuba (PA), que formam um
empreendimento econdmico solidario. A lista de verificagéo utilizada foi
baseada na RDC 216 de 15/09/2004 e em todas as amostras de polpa foram
realizadas a pesquisa de Salmonella spp, e a contagem de coliformes a
45°C e bactérias mesofilas. Os resultados referentes a avaliacédo das
condicdes higiénico-sanitarias indicaram uma meédia da porcentagem de
itens conformes, obtidas em 3 vistorias, de 32,47%, classificando o
empreendimento no Grupo 3. Em relacdo a Matéria-prima obteve-se 25,6%
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de itens conformes, Instalacdes 42,3%, Higienizacdo das instalacbes
32,1%, Manipuladores e higiene pessoal 21,5%, Processamento de frutas
33,7%, Armazenamento e transporte dos produtos 72,1% e Controle de
qualidade 0%. Verificou-se que pisos, paredes e teto das &reas de producao
estavam em adequado estado de conservacdo, mas nao estavam
higienizados, auséncia de ralos sifonados, luminarias sem protecéo,
instalacdes sanitarias desorganizadas, lavatdrios com torneiras sem
acionamento automatico e ndo possuiam produtos destinados a higiene
pessoal, manipuladores sem uniformes completos, recipientes de lixo sem
tampas, armazenamento sem controle adequado da temperatura e produtos
sem analises para avaliar sua qualidade microbioldgica. A polpa de
cupuacu estava dentro do padrdo microbioldgico estabelecido pela
legislacéo brasileira para todas as anélises realizadas. Diferentemente disso,
as polpas de abacaxi e o acai tiveram resultados fora dos padrdes para a
analise de Coliformes a 45°C, devido ocorréncia de falhas nas etapas de
recepcao e higienizagédo dos frutos, o que pode acarretar deterioracdo do
produto final, dependendo da eficiéncia do armazenamento. Portanto, ac0es
corretivas devem ser implantadas para que se atenda aos requisitos das
BPF, dentre eles um programa de capacitagdo dos manipuladores de
alimentos.
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