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Projefo Babagu Renda NMais

Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024.
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Cooperativa Agropecuéria Mista de Santo Antonio de Leverger - COOPAMSAL

Surgiu em 2013 para representar e dar voz aqueles que vivem na Comunidade
Agrovila das Palmeiras no territério de cidadaniade Santo Antonio de Leverger no
Mato Grosso. A Cooperativa tem como objetivo, dentro de sua &rea de atuacéo, a
promover sem finalidade de lucro: o estimulo, o desenvolvimento progressivo e a
defesa de suas atividades sociais e econOmicas, de natureza comum. O intuito inicial,
investir no cooperativismo, formado exclusivamente por agricultores familiares e
oferecer produtos ligados a agropecuério, hortifrutigranjeiros, polpa de frutas e

extrativista.

A nossa missao é fomentar a sustentabilidade econ6mica e ambiental através do
apoio a agricultura familiar e praticas de extrativismo responsavel. Promovendo o
cooperativismo como ferramenta para fortalecer a unido e o empoderamento das

comunidades locais.

Nossa visdo é ser reconhecida como uma cooperativa que coloca a sustentabilidade
e o0 desenvolvimento social no centro de suas operacfes, promovendo um impacto
positivo duradouro na comunidade Agrovila das Palmeiras, elevando a qualidade de
vida dos nossos cooperados e associados, enquanto avangcamos em direcdo a um

futuro mais sustentavel e inclusivo

Nossos valores sdo promover a saude e a boa qualidade de vida obtendo:
Credibilidade, Comprometimento, Etica, Governanca, Fortalecimento do
cooperativismo, Qualidade, Responsabilidade, Sustentabilidade, Transparéncia e

Valorizacéo.
Comunidade Agrovila das Palmeiras

Recebeu esse nome em homenagem a exuberante presenca do babacu,
espécie nativa que domina seus campos e montanhas. As imponentes palmeiras, com
seus troncos esguios e copas frondosas, ondulando ao sabor do vento, compdem um

cenario de beleza singular.

O babacu é muito mais que um elemento da paisagem para 0os moradores da
Agrovila. Essa palmeira milenar é a base de sua economia, fornecendo matéria-prima
para a producgdo de 6leo, sabdo, artesanato e outros produtos. Seus frutos, ricos em
nutrientes, sdo alimento e fonte de renda para muitas familias e animais. A tradi¢cao

de extrair o 6leo de babacgu, transmitida de geracdo em geragdo, faz parte da
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identidade cultural da comunidade.

Diz a lenda que os primeiros habitantes da regido, atraidos pela abundancia de
babacus e terra ferteis, escolheram este lugar para viver. E assim, em meio a um mar
de palmeiras, nasceu a Agrovila, um testemunho da profunda conexao entre o homem
e a natureza.

Figura 1.Comunidade Agrovila das Palmeira, Arquivo Maruyama, 2019.

Em 2022, o Programa REM Mato Grosso langou o edital 12/2022 para fortalecer
as cadeias produtivas da sociobiodiversidade no estado. A COOPAMSAL, identificou
uma oportunidade nesse programa e, desde 2023, conta com o apoio para fortalecer

sua cadeia produtiva do babacu.

MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA O MANEJO DO COCO DO BABACU

Esse documento foi elaborado a partir do levantamento de pesquisas e
informacgdes técnicas sobre o manejo da espécie publicadas por instituicbes de
ensino, centros tecnoldgicos e instituicbes de apoio e fomento, que promovem
atividades especificas para o desenvolvimento da cadeia produtiva do babacu,
somadas as discussoes realizadas durante a oficina de trabalho.

O objetivo deste manual € contribuir para socializar os acumulos da
comunidade, de forma que este aprendizado possa ser conhecido e utilizado por
outros grupos, apresentado em linguagem simples das principais recomendacdes

para garantir o manejo adequado do produto, a seguranca das pessoas que realizam
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as etapas do manejo e adaptacdo dos produtos a certos padrées e exigéncias para

comercializagao.

Figura 2. Palmeira de babacu, babacu apods a higienizacdo e retirada da casca
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Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024.

O contexto onde é aplicado este manual, Comunidade Agrovila das Palmeiras,
a quebra do fruto de babacu € realizada de forma manual, com o auxilio de
instrumental artesanal, desenvolvido pelas comunidades.

O babacu (Attalea speciosa), também chamado bauacu, baguacu, auacu,
aguacu, guaguacu, uauacgu, gebara-ucu, coco-de-macaco, coco-de-palmeira, coco-
naia, coco-pindoba e palha-branca é uma palmeira robusta com estirpe isolada (tronco
ou caule) de até 20 metros de altura e de 25 a 44 centimetros de diametro, com 7 a
22 folhas medindo de 4 a 8 metros de comprimento (SILVA; TASSARA, 1991;
HENDERSON, 1995; LORENZI 1996 et al., 2000; BRANDAO et al., 2002). Suas flores
sdo de eixos separados, com ramos florais volumosos; pode apresentar até 6 cachos
por planta ou mais, sustentados por um péndulo de 70 a 90 centimetros.

Cada cacho possui de 240 a 720 frutos que chegam a pesar de 90 a 240
gramas (LORENZI 1996 et al., 2000; SILVA et al., 2009; BRANDAO et al., 2002).
Sendo frequentemente encontrada em alta densidade em éareas degradadas, é
considerada, nestes ambientes, como uma espécie pioneira e dominante. O fruto
apresenta: epicarpo (camada mais externa), mesocarpo (com 0,5 a 1,0 centimetro,
rico em amido), endocarpo (duro, de 2 a 3 centimetros) e améndoas (de 2 a 8 cm por
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fruto).

Desta palmeira aproveitam-se além dos frutos, as folhas — para producéo de
diversos artesanatos como cestarias, cobertura para casas e também forrageira,
servindo na época da seca como alimento para o gado (LORENZI et al., 1996;
BRANDAO et. al, 2002). O caule (estipe) em bom estado, tem uso na construco,
como esteios e ripas, caso contrario, tem sido usado como composto para adubacédo
(SILVA; TASSARA, 1991; LORENZI, 2000; BRANDAO et al., 2002).

Figura 3. Oleo de babacu extraido pela COOPAMSAL

Fonte: Programa REM MT/Priscila Soares.

A polpa retirada do mesocarpo do fruto é utilizada como farinha para o preparo
de bolos e mingaus (SILVA, et al.,, 2001). Também, aproveita-se 0 palmito como
alimento. O 0leo extraido das améndoas constitui 65% do peso da améndoa. Esse

Oleo é matéria-prima para a fabricacdo de sabao, glicerina e 6leo comestivel.
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Figura 4. Composicéo fisica e usos do coco de babacu (Attalea speciosa)

Epicarpo (11-13%)
Camada externa,
rija e fibrosa.

Uso: Vasos, placas,
embalagens,
queima em fornos,
adubo organico.

amido.

Endocarpo (57-63%)
Camada mais

Mesocarpo (20-23%)
Camada abaixo do
epicarpo, ricoem

Uso: Alimentacao,
aglomerante na
producdo de briquetes.

Améndoa (7-9%)
A quantidade de améndoas
pode variarde 1-8.

resistente. Uso: Alimentacao,

Uso: combust3o, Cosmeéticos (sabonetes,
agricultura, shampoos), Industria
artesanatos, (farmacéutica, quimica).

Industria quimica.

Fonte: Carraza et al., 2012.

Neste manual vamos descrever praticas adequadas de manejo da coleta (preé-

coleta, coleta e pds-coleta), ao processamento e armazenamento. A cadeia de

valor do babacu tem como base o extrativismo primario, com a coleta dos cocos logo

ap0s a queda dos frutos, realizada em sua maioria por povos e comunidades

tradicionais e pequenos agricultores familiares. A quebra do coco do babacu ainda &

em muitas regifes, uma tarefa tipicamente feminina, € feita de forma manual sem

gualquer sistema de quebra mecanizada, apesar de ja existirem maquinas que

realizam a quebra do coco.

1 MANEJO DA COLETA DO BABACU

1.1 Pré — coleta: o Ministério da Agricultura e Pecuaria, em material

publicado em 2012, traz orientacbes para um manejo prévio a

realizacdo da coleta, que visam contribuir para que o extrativista possa

ter um monitoramento do potencial produtivo da area de coleta e assim

organizar seu planejamento produtivo. Este manual apresenta essas

orientacdes como fase de Pré Coleta, ja que acreditamos que se trata

de informacdes pertinentes, por isso compilamos aqui as principais

recomendacdes:

v/ Realizar o levantamento do potencial produtivo das palmeiras adultas por
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amostragem;

v' O levantamento do potencial local para o manejo da palmeira babacu deve
ser determinado através de Inventario Florestal Amostral (IFA) que, a partir do
levantamento das palmeiras adultas e consideradas produtivas existentes na
area amostrada, permitird que se faca uma estimativa de producéo para a
area,;

v Durante o mapeamento, os seguintes dados deverdo ser anotados em ficha
de campo: numero de palmeiras adultas produtivas, improdutivas e as que
tombaram e por qual motivo; nimero de cachos por palmeira;

v Realizar uma atualizacao do mapeamento das palmeiras adultas produtivas a
cada trés anos;

v' Identificar durante o mapeamento o potencial do estoque futuro (nimero de

pindovas) e de palmiteiros.

A partir dos dados coletados no inventario florestal € possivel gerar as
seguintes informacoes:

Numero de individuos produtivos; Estagios de vida; Densidade e frequéncia;
Estimativa da producéo total (quilo, sacas, etc.) do coco.

Realizar estimativas de producéo a partir do niumero de cachos por palmeira.
Conteudo: o resultado deve ser multiplicado por 2,7 kg (valor referencial estimado em

quilo de améndoas por cachos).

1.2 Coleta: os frutos da palmeira babacu é realizada quando os cocos estdo maduros
e se desprendem do cacho, sendo coletados na superficie do solo. Eventualmente,
algumas pessoas derrubam os frutos maduros que ainda ndo se desprenderam do
cacho, arremessando algum coco coletado no chdo ou usando uma vara. Isso
normalmente acontece quando os extrativistas sabem que a palmeira produz coco
com améndoas grandes ou com a camada de mesocarpo espessa. E importante no
retirar os cachos inteiros, pois nem todos 0s cocos estdo maduros.

Para uma boa pratica de coleta é necessario:

v Estabelecer um Plano de Coleta que indique as areas de babacuais
a serem coletadas e o percentual maximo de coleta.

v Fazer um mapeamento da area que sera coletada com a
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caracterizacdo e demarcacao da area de manejo, mapeamento e selecéo das
palmeiras produtivas. Se indica fazer antes da coleta propriamente dita, para
potencializar o periodo de coleta, aumentar a eficiéncia reduzindo o tempo e
gastos na coleta, e prevenindo acidentes com o0s coletores. Nessa etapa,
também podem ser realizadas atividades referentes aos tratamentos
silviculturais, como manutencdo das estradas e caminhos de acesso aos
babacuais, raleamento ou desbaste visando o incremento da producgéo, entre
outros.

v' Fazer um desenho, croqui ou mapa mental dessas areas (areas
identificadas no ponto acima). O desenho ou croqui deve ser bem explicativo
com o intuito de auxiliar na localizacdo das areas de manejo, contendo
informac6es como nomes de estradas, trilhas, indicacéo de rios ou corregos,
nomes de fazendas ou propriedades rurais localizadas proximas as areas,
entre outras.

v’ Utilizar a técnica de mapeamento participativo, construindo o mapa
da area em conjunto com a comunidade ou familias que coletam na mesma
area.

v Definicdo de um calendario de coleta ou cronograma, onde serao
estabelecidas a época da coleta e quantas vezes por safra (periodicidade).
Quando a coleta ocorrera € um dado fundamental para o manejo da espécie.
O plano de coleta deve ser definido pela comunidade levando em consideracao
as condicdes regionais (logistica e sistema de coleta) e ambientais (época de

gueda dos cocos, periodos de chuvas ou secas, entre outros).

IMPORTANTE:
Lembre-se de utilizar calca comprida e sapato fechado, para evitar acidentes no
momento da coleta. Sempre que seja possivel catar os cocos direto do chéo, se

recomenda o uso de: perneiras, botas e luvas.
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Clasificacdo dos cocos de babagu na hora de coletar:

Figura 5. Coco bom: inteiro e sem furos

Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024

Figura 6. Coco ruim: furado, roido, apodrecido.

Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024.
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Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024.

Figura 8. Coco Escuro: caiu faz tempo, é bom para a producdo de 6leo, mas ndo
serve para a utilizacdo do mesocarpo.

Fonte: Acervo COOPAMSAL, 2024.
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2 PROCESAMENTO

2.1 Pds- coleta: os procedimentos nesta etapa vao depender da utilizagédo que

se deseja dar ao babacu. Existe 2 procedimento conhecido pela COOPAMSAL. Neste
manual de boas préativas focaremos no uso do mesocarpo para alimentacao
humana.

Outras utilizagbes podem seguir o pequeno organograma abaixo desenhado
(Figura 9):

Figura 9. Organograma para uso do babacu

Coleta ==p Sele¢do == Lavagem

/

Descasque
Serragem == Perfuragdo == Acabamento
Artesanato

s I

Fruto

descascado Casca

Fonte: COOPAMSAL, 2024.
2.2 PROCESSAMENTO
Neste ponto, incia-se a pos-coleta, e dependo do uso do mesocarpo, o tipo de

processamento serd diferente.

2.3 Quando o mesocarpo é utilizado para alimentacdo humana, os cocos devem

ser transportados para o local com acesso a agua e serem lavados, com o auxilio de
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uma escova um por um (as imagens que seguem foram retiradas em realizacao de
oficina na Comunidade Agrovila das Palmeiras). Recomenda-se transportar os cocos
para o local de beneficiamento no mesmo dia da coleta.

Figura 10. Lavagem manual dos cocos em agua corrente

Fonte: Comunidade Agrovila das Palmeiras, 2024.

Depois de lavar, os cocos devem ser descascados, essa etapa deve ser

realizada por pessoas com pratica no manejo para evitar acidentes.

Figurall. Coco de babacu sendo descasdado

Fonte: Comunidade Agrovila das Palmeiras, 2024.
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E necessario que os manipuladores estejam utilizando toucas em todos
0S processos.

Figura 12. Babagu

310° Nw

30 de jul. de 2024 08:39:53
Numero do indice; 1293

Fonte: Comunidade Agrovila das Palmeiras, 2024.

Depois da primeira raspagem € importante realizar uma segunda raspagem.
Por questbes de higiene € indicado que essa segunda raspagem seja feita por outra

pessoa.

Figura 13. Raspagem do coco de babacu.

Fonte: Comunidade Agrovila das Palmeiras, 2024.

Apéds, com o auxilio de instrumento denominado batedor, deve ser retirado o
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floco bruto para a obtencdo do mesocarpo. A retirada dos flocos do mesocarpo deve
ser feita em cima de uma mesa alta e forrada, em ambiente coberto e protegido de
insetos e poeira. O coco sem a casca (epicarpo) é colocado sobre a mesa onde recebe
golpes de porrete para desprender os flocos. O porrete deve estar sempre limpo, para
nao contaminar os flocos.

Boa parte das comunidades ainda utiliza esse instrumento de madeira ou até
mesmo de um machado, mas ja existem maquinas para otimizar esse processo.
Depois o floco bruto é colocado em travessas e levado para secar, pode ser seco ao
sol, ou em estufas.

Recomenda-se que a secagem se for ao sol seja feita em jirau erguido do chéo,
gue o fundo do jirau seja forrado com plastico e que as partes lateral e superior sejam
protegidas por telas. E aconselhavel também que o local de secagem dos flocos seja

seco, arejado e afastado de fossas e de animais.

Figura 14. Secagem do babacu

Fonte: Comunidade Agrovila das Palmeiras, 2024.

Depois de seco, ele é triturado (moagem) com o auxilio de uma maquina,
peneirado e envasado para venda. A propria comunidade pode agregar valor ao
produto utilizando a farinha resultante em diferentes preparos, paes, bolos, biscoitos

e 0 que mais a criatividade da comunidade desejar.
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2.4 Utilizagdo das Améndoas

A comunidade que nao faz a utilizagdo do mesocarpo para consumo
humano, nesse caso o coco pode ser quebrado direto e feita a retirada do endocarpo
com as améndoas, caso tenha sido feito a retirada do mesocarpo, depois deve ser
realizada a quebra do coco para a retirada do endocarpo com as améndoas.

Depois da quebra do endocarpo, retirada as améndoas, estas améndoas
podem ser armazenadas para a venda ou realizada a selecdo para a producao de
Oleo, azeite ou leite de babacu.

A manipulacdo para a sele¢do das améndoas deve ser feita com a utilizagéo
de mascaras e luvas.

Para a obtencéo do 6leo devem ser seguidas as seguintes etapas:

Moagem, Cozimento, Prensagem do Oleo, Decantacdo do Oleo, filtrado,
envase.

Para a obtencéo de Azeite: torrefacéo

Trituracdo Cozimento

Separagédo -------------- Torta

Evaporacao Azeite Envase

Para a obtencéo de leite babacu lavagem
Selecdo Descascamento

Trituracao Torta

Leite de Babacu Envase

Por fim, com base em recomendac¢fes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA e do Instituto Sociedade Protecdo Natureza - ISPN temos
algumas consideracdes acerca do estabelecimento onde ocorrera o processamento

do Babacu.
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3 ARMAZENAMENTO
3.1 Condici¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento

O armazenamento dos cocos deve ser feito em local coberto, ventilado e
elevado do chéo, pelo periodo maximo de um ano. No caso de infestagédo de besouros,
nao se deve aplicar veneno para o controle. Recomenda-se retirar os cocos afetados
pela infestacgéo.

Localizagdo: o estabelecimento ndo deve ser localizado em lugar proximo a
fontes de odores indesejaveis, fumaca, po e outros contaminantes. Nao deve estar
exposto a inundacdes, e outros riscos de perigo ao alimento ou a satde humana.

Construcao: a construcédo deve ter um desenho e espaco adequados para
atender a todas as operacoes, da recepcado da matéria-prima ao armazenamento do
produto final, aléem de permitir uma limpeza adequada. Além disso, deve impedir a
entrada e o alojamento de insetos, roedores e outras pragas. Deve ser projetada de
maneira que o fluxo de operacdes possa ser realizado nas condi¢des higiénicas,
desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de producao, até a obtencéo
do produto final, sem o risco de contaminacao cruzada.

Deve-se evitar a utilizagcdo de materiais que ndo possam ser higienizados e
desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada o faca necessario, e que seu controle de limpeza demonstre que esse
material ndo seja fonte de contaminacao.

Pisos, paredes e aberturas: os pisos devem ser de material resistente ao
transito, impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir frestas e serem faceis
de limpar ou desinfetar. As paredes devem ser lisas, revestidas de materiais
impermeaveis e lavaveis, de cores claras, faceis de limpar e desinfetar. As janelas,
portas e outras aberturas devem ser de materiais que evitem o acumulo de sujeira, e
faceis de lavar. As que se comunicam com o exterior devem ser providas de protecéo
anti-pragas, como telas.

Efluentes e residuos: Bdeve haver um sistema eficaz de eliminacdo de
efluentes e aguas residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de
funcionamento. Todos os tubos de escoamento (incluindo o sistema de esgoto) devem
ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas de despejo e devem ser
construidos de modo a evitar a contaminacao do abastecimento de agua potavel.

Abastecimento de agua: Bdeve haver um controle de origem e qualidade da
agua utilizada durante todo o processo de producéo, a fim de se evitar a contaminacao
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do produto. Além do sistema adequado de abastecimento de agua potavel, deve haver
um sistema de distribuicdo protegido contra contaminacdo. No caso necessario de
armazenamento, deve-se dispor de instalagcdes apropriadas - tanques, caixas — de
facil limpeza, que deve ser feita constantemente.

Vestiarios e banheiros: ©os refeitérios, banheiros, lavabos e vestiarios devem
estar completamente separados dos locais de manipulacéo de alimentos, sem acesso
direto e nem comunicacdo com estes locais. Os vestiarios devem possuir 0 minimo
de estrutura de acondicionamento de roupas e acessoérios dos colaboradores.
InstalacBes para lavagem das maos nas areas de producao. Assim como no banheiro,
deve haver instalagdes adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e
secagem das maos sempre que necessario, composta por pia, saboneteira (uso
preferencial de sabonete liquido), toalheiro de papel, e lixeira para descarte de
toalhas. Nao se deve usar toalhas de tecido.

Instalacdes para limpeza e desinfeccado: as instalagdes para a limpeza e
desinfeccéo de utensilios e equipamentos de trabalho, por exemplo, tanques, devem
ser construidas com materiais resistentes a corrosao, que possam ser limpos
facilmente, e devem estar providas de meios convenientes para abastecimento de
agua.

lluminacé&o e instalacédo elétrica: deve haver iluminacao natural e/ou artificial
gue possibilite a realizacéo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos.
Lampadas suspensas ou colocadas diretamente no teto, sobre a area de manipulacéao
de alimentos, devem ser adequadas e protegidas contra quebras.

Ventilacdo: o estabelecimento deve dispor de ventilacdo adequada de tal
forma a evitar o calor excessivo, a condensacao de vapor e o acumulo de poeira. A
direcdo da corrente de ar nunca deve ir de um local sujo para um limpo.

Equipamentos e utensilios: todo equipamento e utensilio utilizado que possa
entrar em contato com o alimento deve ser confeccionado de material ndo toxico,
isento de odores e sabores que sejam absorvidos pelo alimento, e deve ser resistente
a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. Deve-se evitar 0 uso
de madeira e de outros materiais que nao possam ser limpos e desinfetados
adequadamente.

O local de estocagem dos utensilios deve ser limpo e apropriado para este
fim, sem riscos de recontaminacdo apos a limpeza. Higiene, limpeza e cuidados com
0 estabelecimento. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser
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identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacdo dos
alimentos. Deve-se evitar o uso de produto com odores perfumados, pois pode haver
a contaminagdao indireta do alimento com o cheiro do produto.

Toda areade manipulacéo de alimentos, equipamentos e utensilios devem
ser limpos e desinfetados com a frequéncia necessaria, imediatamente apos o término
do trabalho ou quantas vezes for conveniente. Deve-se manipular e descartar o lixo
de maneira que se evite a contaminacdo dos alimentos, da &gua potavel, dos
equipamentos e dependéncias da unidade, além de se evitar também o avanco de
pragas.

Deve haver um depdsito préprio para o lixo.

Deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram
matérias-primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das
etapas da producéo.

N&o deve ser utilizado, nem armazenado, na area de manipulacao de
alimentos, nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, salvo sob
controle, quando seja necessario para higienizagcdo ou sanitizacao.

Ndo devem ser guardadas roupas nem objetos pessoais na area de
manipulacéo de alimentos.

Higiene pessoal e comportamento. Capacitacdo em higiene: A
coordenacao da unidade de beneficiamento deve tomar providéncias para que todas
as pessoas que manipulem alimentos recebam instru¢des adequadas e continuas
sobre procedimentos higiénico-sanitarios na manipulacdo dos alimentos e higiene
pessoal.

Situacdo de saude: o manipulador que apresente alguma enfermidade ou
problema de saude, como inflamacdes, infeccbes ou afeccbes na pele, feridas,
resfriado ou outra anormalidade que possa originar contaminacdo do produto, do
ambiente ou de outros individuos, ndo deve entrar na area de manipulacdo. Qualquer
pessoa na situacao acima deve comunicar imediatamente a coordenacéo da unidade
a sua condicdo de saude. Dependendo do caso, a pessoa pode ser direcionada a
outro tipo de trabalho que néo seja a manipulacao de alimentos.

Higiene e conduta pessoal: toda pessoa que trabalhe em uma éarea de
manipulagao de alimentos deve manter uma higiene pessoal e conduta adequadas, e
praticar os seguintes principios: Tomar banho diariamente e enxugar-se com toalha
limpa. Usar roupa, calgcados adequados, touca, e de acordo com as funcdes, usar
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mascara protetora. Todos estes elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam
descartaveis, e mantidos limpos, de acordo com a natureza do trabalho.

Durante a manipulagcdo de matérias-primas e alimentos, devem ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal, como brincos, anéis, aliancas, etc.
As unhas devem ser mantidas aparadas (curtas), limpas e livres de qualquer tipo de
esmalte. As maos e antebracos devem estar sempre limpos. Deve-se fazer a
higienizagéo antes do inicio do trabalho, na troca de atividade e especialmente, ao
retornar dos sanitérios, antes de manipular produtos processados e utensilios e
equipamentos higienizados.

Deve ser evitada a utilizagcdo de tecido para enxugar as maos durante o
trabalho; tampouco, no uniforme. Devem ser colocados avisos que indiqguem a
obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos. Ao usar luvas, higienize as maos
antes de coloca-las. Os dentes devem ser escovados apos cada refeicao.

A pratica de cocar a cabeca e o corpo, introduzir os dedos no nariz,
orelhas e boca deve ser evitada. Havendo necessidade de fazer isso, deve-se
higienizar as maos antes de reiniciar os trabalhos.

Antes de tossir ou espirrar, deve-se afastar do produto que esteja
manipulando, e cobrir aboca e o nariz com lenco de papel, depois higienizar as
mMa&aos para prevenir a contaminacao.

N&o é permitido mascar chicletes, ou manter na boca palitos de dente, fosforos,
doces ou similares durante a permanéncia na area de trabalho. Tampouco é permitido
manter lapis, cigarros ou outros objetos atras da orelha.

N&o é permitido fumar nas areas de fabricacéo e estocagem.

Anéis, brincos, colares, pulseiras, amuletos e outras joias ndo sdo permitidas
durante o trabalho pelos seguintes motivos: - as joias das mdos ndo podem ser
adequadamente desinfetadas, ja que os microrganismos podem se esconder dentro
e debaixo das mesmas; - existe perigo de que partes das joias se soltem e caiam no
produto; - as joias pessoais apresentam risco para a segurancga pessoal e integridade
dos produtos e equipamentos.

O uso de mascara para boca e nariz € recomendavel para os casos de
manipulacéo direta dos produtos sensiveis a contaminacao.

Roupas e pertences pessoais devem ser guardados em locais proprios e
adequados. Nao podem ser depositados em lugares onde alimentos ou ingredientes
estejam expostos, ou em areas usadas para limpeza de equipamentos e utensilios,
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ou sobre equipamentos utilizados no processo.

Higiene na producdao: A producao deve ser realizada por pessoal capacitado,
sob supervisao tecnicamente competente. O alimento deve ser processado em
condi¢des que excluam as possibilidades de contaminacao do produto.

Devem ser observadas sempre as condicdes de limpeza e auséncia de focos
de contaminagdo no ambiente de processamento. Os insumos, matérias-primas e
produtos terminados devem estar localizados sobre estrados, e ndo no chéo, além de
serem separados das paredes para permitir a correta higienizacdo e ventilagdo do
local.

Se existir possibilidade de contaminacéo, as maos devem ser cuidadosamente
lavadas entre uma e outra manipulacdo de produtos nas diversas fases do processo.
Todo equipamento e utensilio que tenha entrado em contato com matérias-primas ou
com material contaminado deve ser limpo e desinfetado cuidadosamente antes de
entrar em contato com produtos em manipulacdo. As embalagens ou recipientes nédo
devem ter sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que possa gerar
contaminacao do produto, e devem ser inspecionados imediatamente antes do uso,
para verificar sua seguranca, e em casos especificos, devem ser limpos e/ou
desinfetados; quando lavados devem ser secos sem 0 uso de tecidos.

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de
contaminacdo na producdo do alimento. O responsavel técnico deve ter
conhecimento suficiente sobre as boas praticas de producao de alimentos para
poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e
controle eficazes.

Uso da agua: somente deve ser utilizada agua potavel para lavagem de
matéria-prima, instalacdes, equipamentos, utensilios e outros processos que
envolvam a preparacdo e formulacdo de alimentos. Pode ser utilizada agua néo
potavel para a producdo de vapor, sistema de refrigeracdo, controle de incéndio,
limpeza de areas externas e outros fins ndo relacionados com 0s usos acima
descritos.

Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos acabados: as
matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transportados de
forma a impedir a contaminagcdo e/ou a proliferagdo de microorganismos, e que
protejam contra a alteragcdo ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o
armazenamento deve ser exercida uma inspec¢ao periddica dos produtos acabados, a
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fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para o consumo humano. Caso
necessario, deve-se especificar nas embalagens, fardos, caixas ou outro recipiente
do produto, os cuidados devidos no transporte e armazenamento.

Documentacdo e registro: devem ser elaborados e mantidos o maior nimero
possivel de registros de controle de producdo, acompanhamento de processos e
distribuicdo do produto, conservando-os durante um periodo superior ao tempo de
vida de prateleira do alimento, ou seja, superior ao seu prazo de durabilidade.

Responsabilidade Técnica

E imprescindivel que a unidade conte com um profissional que possa
periodicamente visitar as instalacdes, dar sugestdes e orientacdes a equipe, além da
presenca de um responsavel técnico € fator necessario para a obtencéo de selos de

registro para a venda dos produtos.
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ANEXO |

Lei n®9.574 de 30/06/2011

Publicado no DOE - MT em 30 jun. 2011

Institui, no ambito do Estado de Mato Grosso, a Lei do Babacu Social, e da outras
providéncias.

A Assembleia Legislativa do Estado de Mato Grosso, tendo em vista 0 que dispde o
art. 42, 8 6°, da Constituicdo Estadual, aprova e o Governador do Estado promulga a seguinte
Lei:

Art. 1° Fica instituida no Estado de Mato Grosso a Lei do Babagu Social, que
contempla a exploracdo de forma sustentavel do babacu (Orbignya speciosa) e dos seus
subprodutos, sendo vedadas ainda, as praticas que possam prejudicar a produtividade ou a
vida do babacu.

§ 1° Sera permitida a destinacdo para a queima do coco de babacu inteiro, quando o
mesmo estiver brocado e sem condicao de utilizacdo de sua améndoa para outros fins, assim
como das cascas do mesmo quando ja exploradas suas améndoas.

§ 2° Podera as empresas carvoeiras que realizam a queima da casca e do coco de
babacu, firmar termo de cooperagédo com as associa¢cdes ou artesdes, que se utilizem do coco
de babacu como matéria-prima para confeccdo de artesanatos.

Art. 2° E permitida a derrubada de palmeiras de babagu (Orbignya speciosa) no Estado
de Mato Grosso:

[ - se necessaria a execucao de obras, projetos ou servicos de utilidade publica
ou de interesse social, assim declarado pelo Poder Publico, sem prejuizo do licenciamento
junto ao 6rgao ambiental competente;

Il - para raleamento com o objetivo de estimular a reproducdo das palmeiras,
aumentar a producado do coco ou facilitar a sua coleta, obedecido o disposto no art. 3° desta
lei;

11 - daquelas provenientes de areas submetidas ao manejo florestal sustentavel,
a limpeza e manutencao de babacuais de pequenos produtores, limpeza de pastagem, cultura
agricola e plantio préprio.

Paragrafo Unico. Para fins do disposto neste artigo, serd sempre o 6rgdo ambiental
competente responsavel pela analise e emissdo de licenca ou autorizagdo, devendo indicar
as medidas de compensagdo ambiental a serem adotadas pelo responsavel, excetuando
dessa obrigacéo as de limpeza de pastagem em plena producéo.

Art. 3° E permitido o trabalho de raleamento nas areas de incidéncia de palmeiras de
babacu (Orbignya speciosa), desde que obedecidos os seguintes critérios:

- sacrificio prioritario de palmeiras fémeas senis;
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Il - manutenc¢ao de, no minimo, 80 (oitenta) palmeiras produtivas e 80 (oitenta)
palmeiras jovens em cada hectare desmatado, obedecendo ao espacamento maximo 10m x
10m;

I - utilizacdo de meios adequados para o desbaste, que ndo comprometam a
vegetacao remanescente;

v - melhoria da produtividade e facilidade do acesso aos babacuais, sendo
permitido o manejo da vegetacéo associada.

Paragrafo Unico. O trabalho de raleamento é condicionado a autorizacdo do 6rgao
ambiental competente.

Art. 4° As matas nativas constituidas por palmeiras de babacu (orbignya speciosa) em
terras publicas ou devolutas sdo de livre uso e acesso dos catadores, das associacdes e
cooperativas agroextrativistas, desde que as explorem em regime de economia familiar e
comunitario. (Redacao do caput dada pela Lei N° 11806 DE 21/06/2022).

Paragrafo Unico. Em terras privadas, a catacédo do coco de babacu é condicionada a
celebracao de termo de acordo ou contrato, entre as associacdes, cooperativas regularmente
constituidas, pequenos produtores rurais e 0s respectivos proprietarios.

(Revogado pela Lei N° 11806 DE 21/06/2022):

Art. 5° O empreendedor, responsavel pela exploracdo, industrializacéao,
distribuicdo e/ou transporte do coco de babacu e seus subprodutos, estd obrigado a se
cadastrar junto ao Cadastro de Consumidores de Matéria-Prima de Origem Florestal
(CC-SEMA).

(Revogado pela Lei N° 11806 DE 21/06/2022):

Art. 6° Os produtos originarios da exploracdo do coco do babacu para seu
transporte e comercializacdo deverdo ser acobertados pela emissdo da GF-3, com
descricdo de sua unidade.

(Revogado pela Lei N° 11806 DE 21/06/2022):

Art. 7° Ficam dispensadas da emissao de GF para o transporte, 0s peguenos
produtores rurais, as associacfes e cooperativas de pequenos produtores rurais que
exercam a atividade de catadores de coco de babagu e estejam enquadrados na
condicao de agricultores familiares regidos pela Lei Federal n° 11.326, de 24 de Julho
de 2006.Art. 8° O transporte do coco de babacu, do estabelecimento produtor para a
associacdo, cooperativa, comerciante atacadista ou industria, estabelecidas no Estado, fica
dispensado do acobertamento com documento fiscal, desde que o transportador esteja
munido de credenciamento fornecido pelo destinatario e visado pela reparticdo fazendéaria a
gue esteja circunscrito para, em seu nome, recolher os cocos nos postos de entrega.

Paragrafo unico. O disposto neste artigo ndo se aplica quando a mercadoria, em seu
transporte, deva transitar por territorio de outro Estado.
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Art. 9° O controle de entrada diaria do coco de babacu serd feito em mapa de
recebimento, impresso e numerado tipograficamente, que servird de base para a emissao da
nota fiscal global, por periodo de apuragdo, no qual deverdo constar o nome, inscricao e
endereco do adquirente, a identificacdo do produtor e a quantidade de coco de babacu
recebida diariamente.

Paragrafo Unico. O modelo do mapa de recebimento de coco de babagu devera ser
aprovado pela reparticao fazendaria da circunscricdo do contribuinte, antes da impressao.

Art. 10. O estabelecimento varejista situado no Estado, que adquira coco de babacu
diretamente do produtor rural, emitira nota fiscal global, para todo coco de babacu recebido
no periodo de apuracao.

Art. 11. Compete a Secretaria Estadual de Meio Ambiente - SEMA e a Secretaria de
Estado de Fazenda - SEFAZ a execucao e fiscalizacdo do cumprimento desta lei, podendo
para tanto, celebrar convénios com Orgdos federais, municipais e com a sociedade civil
organizada.

Art. 12. O infrator desta lei, independentemente das sancdes civis, penais e
administrativas previstas e da obrigacao de reparacdo do dano causado, conforme legislacéo
em vigor, devera incorrer ainda no pagamento de multa:

[ - no valor de 05 (cinco) a 10 (dez) Unidades Padréo Fiscal de Mato Grosso -
UPF/MT por unidade, quilo, metro de carvao vegetal ou metro cubico, para aquele que receber
ou adquirir, vender ou expor a venda, transportar ou que tenha para fins comerciais ou
industriais, carvdo de coco de babacu inteiro ou in natura, salvo, aqueles produtos que
comprovadamente foram utilizados por cocos brocados;

Il - no valor de 50 (cinquenta) a 100 (cem) Unidades Padrdo Fiscal de Mato
Grosso - UPF/MT, para aquele que conduzir palmito extraido de palmeira de babacu,
ressalvadas as condicdes mencionadas no inciso Ill do art. 2° desta lei.

Paragrafo unico. A inobservancia das demais infragdes nao tipificadas nesta lei, sujeita
o infrator as sangdes previstas na legislagdo em vigor.

Art. 13. O produto da arrecadacdo da multa instituida nesta lei é recolhido ao Fundo
Estadual do Meio Ambiente e revertido para a destinacao conforme a previséo legal.

Art. 14. O Poder Executivo e suas autarquias ficam proibidos de conferir beneficios,
sob qualquer instrumento, aos infratores desta lei, devendo constar estes em relacdo
organizada e atualizada pelo 6rgdo ambiental competente.

Art. 15. Com o propdésito de estimular a instalacdo de unidades industriais que visem
0 aproveitamento

integral do coco de babacu, é proibida a comercializacdo e o transporte interestadual
do coco de babacu inteiro ou in natura.

Art. 16. A quebra do coco de babacu em 02 (duas) ou mais partes, processadas em

¢ REM

N glz I(F\‘V EE UK Government {5 ¢ 0 Cppc| F‘:EE‘,’,‘.‘;.'




Cooperativa Agropecuaria Mista de Santo Antonio de Leverger. COOPAMSAL
CNPJ n° 18.782.259/0001-05

gualquer ambiente, sem o0 aproveitamento do mesocarpo e da améndoa, ndo justifica a
carbonizacgéo das referidas partes, que assim, ndo sdo consideradas cascas para este efeito.
Art. 17. A o Poder Executivo incumbe a elaboracdo de normas complementares que
julgar necessarias ao fiel cumprimento desta lei.
Art. 18. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

Palacio Paiaguas, em Cuiaba, 30 de junho de 2011, 190° da Independéncia e 123° da
Republica.
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ANEXO I
Lei N° 11806 DE 21/06/2022

Publicado no DOE - MT em 22 jun. 2022

Altera e revoga dispositivos da Lei n° 9.574, de 30 de junho de 2011, que institui, no
ambito do Estado de Mato Grosso, a Lei do Babagu Social e d& outras providéncias.

A Assembleia Legislativa do Estado de Mato Grosso, tendo em vista 0 que dispde o
art. 42 da Constituicdo Estadual, aprova e o Governador do Estado sanciona a seguinte Lei:

Art. 1° Fica alterado o caput do art. 4° da Lei n°® 9.574 , de 30 de junho de 2011, que
passa a vigorar com a seguinte redacgéao:

"Art. 4° As matas nativas constituidas por palmeiras de babacu (orbignya speciosa) em
terras publicas ou devolutas sdo de livre uso e acesso dos catadores, das associacdes e
cooperativas agroextrativistas, desde que as explorem em regime de economia familiar e
comunitario.

(..)"

Art. 2° Ficam revogados os arts. 5°, 6° e 7° da Lei n® 9.574 , de 30 de junho de 2011.

Art. 3° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

Palacio Paiaguéas, em Cuiab4, 21 de junho de 2022, 201° da Independéncia e 134° da
Republica. MAURO MENDES. Governador do Estado.
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Coco em florada
esperanga alimentada.
Coco nascido
sonho parido.
Coco no cacho
olhar embaixo.
Coco no chao
certeza do pao.
Coco quebrado
bucho calado.
Coco torrado
di cumer temperado.
(Lilia Ciniz)

AGROEXTRATIVISMO
GERANDO QUALIDADE DE VIDA E RENDA
PARA AS FAMILIAS.
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