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Apresentacao

O livro Manuseio para processamento minimo de hortaligas e fru-
tas no Brasil esta inserido no contexto de Boas Praticas com objetivos
de redugdo de perdas pos-colheita, seguranga alimentar e agregacao
de valor para hortalicas e frutas.

O universo de espécies vegetais alimenticias de hortaligas e fru-
tas é grande em quantidade, qualidade e diversidade. Alimentos com
diferentes cores, sabores e aromas, bem como diferentes formas aten-
dem consumidores que buscam dieta saudavel e rica. Entretanto, sdo
frageis e pereciveis. Precisam ser tratados com delicadeza no hiato
campo e prato do consumidor. E é esta a proposta deste livro: ma-
nuseio para processamento minimo de hortalicas e frutas. Cuidado
adequado na colheita e pds-colheita que mantém a qualidade da ma-
téria-prima dos alimentos prontos para o consumo na forma fresca.

Que a disponibilidade de hortalicas e frutas somada a sua con-
veniéncia de consumo contribuam para aumentar o consumo de
hortaligas e frutas pela popula¢ao, em alinhamento direto com saide
e bem-estar.

Boa leitura!

Warley Marcos Nascimento
Chefe-Geral Embrapa Hortalicas



Prefacio

Este livro foi escrito para contribuir com o uso e beneficios das
Boas Praticas na producio de alimentos. Porque cada fase do proces-
so de produgio ¢ influenciado diretamente pelo processo que o pre-
cede, numa somatoria de esfor¢os que levam a seguranca alimentar e
eficiéncia de resultados e recursos.

O publico-alvo deste livro é composto de produtores e distribui-
dores de hortalicas e frutas e dos agentes multiplicadores de conheci-
mento, como alunos e professores.

Sao cinco capitulos que abordam assuntos importantes dentro
do manuseio e do processamento minimo. No Capitulo 1 a énfase
¢ na fase de campo e do processo de colheita e pos-colheita. O ca-
pitulo 2 detalha a relagdo entre manuseio na colheita e a qualidade
da matéria-prima para a agroindustria. No capitulo 3 é abordada a
contaminagdo bioldgica em alimentos consumidos crus, forma de
consumo majoritario das hortalicas e frutas, do ponto de vista das
espécies contaminantes e da legislacdo. Agua ¢ o assunto do capitulo
4 porque é fundamental para a producio e processamento de horta-
licas e frutas. E no capitulo 5 tratamos de valores e politicas publi-
cas para disponibilizar hortalicas e frutas em quantidade e qualidade
para o consumidor final.

Que a disponibilidade de hortaligas e frutas contribua para au-
mentar o consumo destes alimentos e promova saide e bem-estar
para a populagao.

Rita de Fatima Alves Luengo
Pesquisadora da Embrapa Hortaligas
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Capitulo 1: Processo de colheita e pés-colheita com manuseio minimo de hortalicas e frutas

Ha grande diversidade entre agricultores nas atividades para co-
lheita e pds-colheita de hortaligas e frutas. Depende do niimero de
pessoas para realizar as operagoes, do tempo disponivel, dos equipa-
mentos para otimizar a colheita e pos-colheita. Nas pequenas pro-
priedades, ¢é frequente que o trabalho seja executado pelas pessoas da
mesma familia, e o cultivo de vérias espécies de hortalicas concomi-
tantemente, entdo ha muito trabalho e poucas pessoas para executa-
-lo. Hortalicas sdo produtos pereciveis e consumidos frescos na maio-
ria das espécies e formas de preparo, entdo quanto menor o tempo
entre a colheita e o consumo, maior a probabilidade de manutencao
da qualidade do alimento. Soma-se a perecibilidade das hortaligas a
maior distancia entre as areas produtoras e as areas consumidoras de
hortaligas, consequéncia do adensamento populacional em cidades
maiores nos ultimos trinta anos no Brasil. Entao é fato que existe
uma tendéncia de otimizacdo de recursos, materiais e humanos, e
de tempo para realizar as operagdes, e isto é importante tanto para o
trabalho de produ¢ao como para a qualidade das hortalicas.

Normalmente a colheita de hortalicas e frutas é realizada em
caixas, que sdo transportadas uma a uma de um ponto de apoio até as
plantas na lavoura. O trabalhador leva uma caixa vazia até a lavoura,
coloca a caixa no chao enquanto colhe o produto, transporta a caixa
cheia até o ponto de apoio, e neste local pega outra caixa vazia para
continuar este ciclo de trabalho. No sistema tradicional o contato di-
reto das caixas com o solo suja a caixa com terra e também aumenta
a exposicdo das frutas e hortalicas a fontes de indculos veiculados
nas particulas de solo, principalmente fungos. Em algumas lavouras,
como o tomate, por exemplo, também existem colhedores que usam
carrinhos de mao para transportar os frutos até o ponto de apoio,
porque a caixa cheia fica bem pesada. No ponto de apoio os frutos de
tomate sdo acondicionados em caixas. Adicionalmente, este procedi-
mento envolve troca de embalagens que expde o produto a estresses
de impacto que se somam. Uma maneira de resolver grande parte
destes problemas, e também de aumentar a eficiéncia do trabalhador

13



Manuseio para processamento minimo de hortali¢as e frutas no Brasil

na colheita, é utilizar um transportador de caixas, que evita o contato
direto da caixa com o solo e agiliza o transporte de caixas e produto
entre a lavoura e o galpao da propriedade rural (Luengo et al., 2012a).

As injurias mecanicas sdo a causa primaria de perdas pds-co-
lheita para produtos horticolas e podem ocorrer em qualquer ponto
da cadeia de produgéo, apds a colheita e na comercializagdo (Peleg,
1985; Kays, 1991). As principais causas de injurias mecénicas em
produtos horticolas sao vibrag¢ao, compressao e impacto (Kays, 1991;
Wills et al.,1998), que podem depreciar o valor alimentar e comercial
do produto na forma de lesdes, cortes, amassamentos e injurias inter-
nas (Chitarra; Chitarra, 1990).

As duas principais fun¢des da embalagem sdo evitar danos me-
canicos e agrupar produtos em unidades adequadas para o mercado
e o manuseio (Shepherd, 1993). Sao usadas na colheita, transporte e
varejo de produtos horticolas. As embalagens devem desempenhar
também outras fungdes importantes, tais como transportar; vender,
que envolve os aspectos de boa aparéncia, identifica¢ao e visibili-
dade economica (Kotler, 1998; Oliveira, 2003); informar: natureza,
qualidade, origem, uso, composi¢do e preparo do produto; devem
suprir unidades suficientes para distribuicao e comercializagdo (Ro-
senbloom, 2002); facilitar o resfriamento rapido do seu conteudo,
permitindo a remoc¢édo do calor de campo e metabdlico.

No Brasil ainda sdo usadas caixas de madeira em alguns Estados,
que sdo reutilizadas algumas vezes, sem higieniza¢ao, o que pode fa-
cilitar a contaminac¢do de produtos através de fontes de indculo pre-
sentes na superficie da caixa. Caixas de madeira tém indicagao de
uso uma unica vez porque a higienizagao ¢ inviavel. A superficie da
madeira ¢ aspera, ndo ¢ lixada, e isto facilita a instalagdo de patdge-
nos, além de causar injurias mecanicas aos produtos. Nos ultimos
anos a utilizacdo de caixas de plastico cresceu bastante, devido a sua
maior vida til e custo proporcional. Enquanto uma caixa de madei-
ra é usada em média cinco vezes, uma de plastico é usada 260 vezes,
supondo um uso semanal durante cinco anos. A caixa de plastico é
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higienizavel, entao se higienizada entre cada uso reduz contamina-
¢do da carga por fungos e bactérias. Embora seja feita de matéria-
-prima derivada de petroéleo, a caixa de plastico tem vida util extensa
e pode ser reciclada, de modo que seu impacto ambiental pode ser
reduzido se a administragdo dos usudrios previr reciclagem. O fato é
que existem nichos de mercado para diferentes matérias-primas de
embalagens e, segundo Luengo (2001) existem outros fatores muito
importantes para que a embalagem cumpra sua fung¢ao de protecao
da carga, como o tamanho das unidades, por exemplo. As atuais cai-
xas de madeira ndo apresentam as medidas externas paletizaveis, o
que onera o custo na carga e descarga. O tempo de carga ou descarga
manual de um caminhao com 13 toneladas de carga ¢ de duas horas
e meia, enquanto que com o uso de embalagem paletizavel e empi-
lhadeira o tempo é de 20 minutos. Caixas de madeira poderiam e
deveriam ser lisas e paletizaveis, pois sao resistentes e muito comuns
no mercado. As caixas de papeldao também séo utilizadas atualmen-
te, embora em menor escala. Elas possibilitam a estampa de marcas
proprias e coloridas, melhorando a aparéncia e identificando o for-
necedor do produto embalado. Tém recomendac¢ao de uso unico, o
que pode onerar seu uso dependendo do valor da carga, e apresen-
tam baixa resisténcia a umidade, porém apresenta a vantagem de nao
transmitir patégenos. As caixas de papeldo sdo mais utilizadas para
transportes de longa distancia, como as exportagdes. No Brasil, dada
a ainda baixa oferta de hortalicas e frutas ao mercado internacional,
a utiliza¢ao de caixas de papeldo ainda néo ¢ significativa. Entretanto,
quando a distancia do local de produgéo ao local de consumo é gran-
de, e o custo do frete da embalagem retornavel vazia é muito eleva-
do, entdo, nestes casos, as caixas de papelao podem se tornar viaveis
economicamente. Os sacos de nylon e juta sdo utilizados para batata
e cebola, em capacidades de 50 kg e 20 kg. Em fun¢ao dos grandes
volumes produzidos, principalmente de batata, sua participagao no
mercado é expressiva. Trata-se de uma embalagem de baixo custo e
muito usadas, mas que nao protegem o produto e em muitos casos
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provocam muitos ferimentos no vegetal, como batata e cebola, por
exemplo.

A legislagao brasileira sobre embalagens para produtos hor-
ticolas foi estabelecida pela portaria 127, de 1991 (Brasil, 1991) e,
atualmente, deve atender a instru¢do normativa conjunta Sarc / An-
visa / Inmetro n® 009, de 12 de novembro de 2002 (Brasil, 2002) que
implementou importantes mudangas, destacando-se quatro delas. A
primeira é a necessidade das embalagens terem suas medidas exter-
nas paletizaveis, o que facilita a movimentagdo mecanica de cargas.
A segunda ¢é referente a rotulagem dos produtos, visando seu rastrea-
mento até a regido produtora. A terceira ¢ a necessidade da indicagao
quantitativa do conteildo da embalagem e a quarta refere-se a neces-
sidade da higienizagdo das embalagens quando retornéveis.

Do ponto de vista fitossanitério, sabe-se que os fungos e bactérias
sao habitantes do solo e que também causam doengas de pds-colhei-
ta em hortalicas e frutas. Dentre estes microorganismos os de maior
importancia economica sao: Fusarium spp., Rhizoctonia solani, Scle-
rotinia sclerotiorum, Sclerotium rolfsii, Pythium spp., Phytophthora
spp., Botrytis cinerea, Penicillium spp., Aspergillus spp., Geotrichum
candidum (Dennis, 1983; Snowdon, 1991a; Bartz, 2003). Em caixas
mal higienizadas ou manuseadas inadequadamente as particulas de
solo sdo também importantes vetores de doengas, em conexao com
os mencionados danos mecanicos de diferentes tipos. Neste contexto
ndo é de surpreender que Ballou (2001) e Banzato (2005) considerem
que a embalagem adequada ¢ um dos principais fatores para evitar
perdas pos-colheita. De um ponto de vista global, a Economia Agri-
cola, segundo Ivancko (2002), tem registrado perdas de produtos
horticolas estimadas em 30%, o que equivale a prejuizo da ordem de
US$ 5.1 bilhdes anuais.

Duas tecnologias Embrapa viabilizam o manuseio minimo de
hortaligas e frutas na colheita e pds-colheita de hortalicas e frutas:
Grupo de Caixas Embrapa e carriola com plataforma regulavel.

16



Capitulo 1: Processo de colheita e pés-colheita com manuseio minimo de hortalicas e frutas

Grupo de caixas Embrapa

O grupo de caixas dimensionado por Luengo et al., (2005) para
comercializagdo de hortaligas e frutas no Brasil foi projetado para ser
usado desde a colheita até a exposi¢cdo no ponto final de venda dos
produtos. Os quatro modelos de caixas desenvolvidas para atender
a comercializa¢ao de hortalicas e frutas tém o objetivo de reduzir o
tempo e evitar o retrabalho na logistica de distribuicdo entre as areas
de produgdo e de consumo. A troca de embalagem entre a produ-
¢do, atacado e varejo aumenta o retrabalho e o tempo de distribui-
¢do para o consumidor final (Luengo, 1999). A utilizagdo do Grupo
de Caixas Embrapa constitui uma boa pratica agricola, uma vez que
viabiliza o manuseio minimo apods a colheita e a rastreabilidade na
cadeia de produgao. Contribui para a operacionalizagdo da producao
integrada de hortaligas e frutas apds a colheita. As embalagens sao
paletizaveis e permitem diferentes encaixes entre si, o que possibilita
a composicao de paletes mistos e favorece a comercializagao de di-
versas espécies de hortalicas e frutas no mesmo ponto de venda. O
Grupo de Caixas Embrapa facilita o transporte com empilhadeiras e,
no caso de pequenos comerciantes, possibilita o transporte em carri-
nho manual de meio palete. Ele foi desenvolvido para reduzir danos
mecénicos de compressdo e de impacto no manuseio e no transporte,
com o intuito de reduzir perdas pds-colheita de hortalicas e frutas.
Também atende a legislacdo brasileira de embalagens e de protecdo
ergondmica do trabalhador. Ja na Consolidagao das leis do trabalho
de 1943 existia a preocupagdo com a saude do trabalhador (Brasil,
1943).

O Grupo de Caixas Embrapa foi validado em condigées reais.
As frutas e hortalicas podem ser acomodadas em mais de um tipo de
embalagem. A decisdo de qual embalagem escolher deve ser tomada
pelo usudrio, de acordo com a quantidade do produto que melhor
atende seu cliente, disponibilidade de caixa e otimizagdo de frete. Re-
comenda-se, entretanto, priorizar o critério de otimizagao de frete e
transporte, com conteudos de produto preferencialmente entre 15 kg
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e 20 kg (Luengo et al., 2012b). A seguir, estdo listadas as espécies de
hortaligas e frutas indicadas para cada caixa.

HF 5323

Hortalicas: abobrinha, alho, batata, batata-baroa, batata-doce, be-
terraba, berinjela, card, cebola, cenoura, chuchu, gengibre, inhame,
jil6, maxixe, milho-verde, nabo, pepino, pimentao, quiabo, rabanete
e tomate.

Frutas: abacate, banana, laranja, lima, limao, maga, manga, maracuja,
nectarina, pera, sidra, tangerina, caja-manga, fruta-do-conde.

HF 5317

Hortaligas: tomate cereja, ervilha, pimenta.

Frutas: caqui maduro, goiaba, graviola, kiwi, mamao havaiano, pés-
sego e uva para mesa.

HF 6535

Hortaligas folhosas: alface, acelga, agrido, almeirao, aspargo, bréco-
lis, cebolinha, cheiro verde, chicéria, coentro, couve, couve chinesa,
couve-flor, espinafre, hortela, mostarda, repolho, rtucula e salsa.

HF 6517

Hortalicas: abdbora (cultivares mitdas), meldo e milho verde. Tam-
bém acondiciona hortaligas protegidas em embalagem secundaria
como morango, feijado-vagem, ervilha-vagem e pimenta.

Frutas: abacaxi, mamao formosa, mamao havaiano, cupuagu e gra-
viola.

Ha vantagens comparativas no uso do Grupo de Caixas Embra-
pa (Figuras 1, 2, 3 e 4) em relagdo a outras embalagens existentes
no mercado, dispostas a seguir. As medidas externas paletizaveis fa-
cilitam a carga e a descarga mecanizada de caminhdes. Os cantos
arredondados e a superficie interna lisa evitam danos mecanicos. As
indicagbes de uso quanto a altura protegem os produtos, promoven-
do a redugdo dos danos de amassamento gragas ao acondicionamen-
to de numero sempre adequado de camadas. As aberturas laterais
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permitem a visualizagdo da carga empilhada e facilitam a ventilacao
e o resfriamento. As embalagens servem para exposi¢ao direta do
produto e evitam troca de embalagens e danos mecanicos. As dimen-
soes e volumes adequados proporcionam uso eficiente e economia de
frete e de carga. Os quatro modelos do grupo encaixam-se uns nos
outros e possibilitam a composi¢ao de paletes mistos, o que é vanta-
joso para os comerciantes, pois agiliza a distribui¢ao das entregas de
hortalicas e frutas variadas de cada negociagao.

o3uanT SeA]Y BWIE 9P eIry :030,]

Figura 1. Grupo de caixa da Embrapa composto por quatro mode-
los: HF 5323, HF 5317, HF 6535, HF 6517.
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o3uanT SeATY W] 9P eIry :030,]

Figura 2. Modelo HF 5323 usada na colheita, e posterior transporte
de tomate.

o3uanT SaATY ewe op ey :030]

Figura 3. A abertura lateral das caixas do Grupo de Caixas Embrapa
permite a visualizagdo e facilita a aeragdo da carga empilhada.
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oSuan seA[v équn;d ap eIy :030,]

Figura 4. A ergometria da colheita melhora com o uso do Grupo de
Caixas Embrapa associada ao uso da carriola com plataforma regu-
lavel.

Carriola com Plataforma Regulavel

A carriola com plataforma regulavel é um carrinho de mao com
largura aproximada de 50 cm, comprimento de 120 cm, para ser con-
duzido por uma pessoa, entre as plantas onde esteja sendo realizada
a colheita de hortaligas, frutas ou flores. A parte superior é feita com
barras metalicas dobradas em “L” para apoiar apenas os cantos das
caixas, resultando em um carrinho leve e de baixo custo. O trans-
portador leva entre 6 e 12 caixas vazias, dependendo do modelo da
embalagem. Um sistema em que as hastes tém largura com possi-
bilidade de ajustes a diferentes tamanhos de base da caixa aumenta
a flexibilidade de uso do transportador para as caixas Embrapa ou
para outras caixas existentes de medidas diferentes. Isso flexibiliza
o uso do implemento. A carriola com plataforma regulavel também
pode ser usada em leiloes de hortaligas, frutas e flores para exposi¢ao
dos produtos. Outro uso da carriola com plataforma regulavel é para
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transporte de insumos dentro da propriedade agricola, como sacos
de adubo, sacos de calcario, ferramentas agricolas.
As vantagens comparativas sao:

Util para utilizagdo com o Grupo de Caixas Embrapa, ou
outras ja existentes no mercado, devido a sua base ajustavel,
viabilizando que as caixas nao tenham contato com o solo e
que nao sujem;

Util para utilizagdo com o Grupo de Caixas Embrapa, ou
outras ja existentes no mercado, devido a sua base ajustavel,
viabilizando que as caixas nao tenham contato com o solo e
que ndo transmitam doengas de solo entre locais diferentes,
o0 que evita a disseminagdo de doencas de solo;

Houve diminui¢ao do tempo de colheita em 16,7% na média,
variando de 40,38% a 4,29% dependendo da cultura e do sis-
tema usado pelo produtor, porque ha grande diversidade de
formas de colheita entre produtores diferentes;

Houve diminui¢ao da distancia percorrida pelo colhedor de
48,65% na média, variando de 70,26% a 41,08%, dependen-
do da cultura e do sistema usado pelo produtor, porque ha
grande diversidade de formas de colheita entre produtores
diferentes;

Houve diminui¢do da quantidade de produto horticola co-
lhido de 8,97% na média, variando de 37,33% a 5,91% depen-
dendo da cultura e do sistema usado pelo produtor, porque
ha grande diversidade de formas de colheita entre produtores
diferentes;

Houve diminui¢do da quantidade da distancia percorri-
da pelo colhedor para colher cada kg de produto horticola
(m/kg) colhido de 38,96% na média, variando de 66,66% a
10,34% dependendo da cultura e do sistema usado pelo pro-
dutor, porque ha grande diversidade de formas de colheita
entre produtores diferentes. Isso significa menor cansago do
operador e maijor rendimento na colheita.
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O uso do manuseio minimo na agroindustria de processamento
minimo é util para evitar que os alimentos tenham contato com terra
para diminuir as fontes de contaminagdo e otimizar as operagdes ne-
cessarias dentro da agroindustria de processamento minimo desde a
colheita até a obtencdo do produto final. O uso de um transportador
de embalagens para colheita de hortaligas e frutas evita o contato di-
reto da embalagem com o solo. A ideia é que hortaligas e frutas sejam
higienizadas dentro da mesma embalagem que chegaram do campo,
e se a embalagem for a mesma evita-se retrabalho e economiza-se
tempo. A embalagem nao conterd terra porque a embalagem nao tem
contato direto com terra. A qualidade da matéria-prima da agroin-
dustria tem relagdo direta com a qualidade fisica e microbioldgica do
produto final e com a vida de prateleira do produto minimamente
processado. Seja por causa da garantia da matéria-prima, da quali-
dade final do produto ou por causa do maior tempo de conservagéo,
muitas agroindustrias compram diretamente de produtores as horta-
licas e frutas que serdo processados. O manuseio minimo na colheita
e pos-colheita corrobora com os objetivos da agroindustria de pro-
dutos minimamente processados.

Processamento minimo refere-se as operagdes feitas em horta-
licas e frutas consumidas na forma “in natura” que as deixam pron-
tas para o consumo (Cantwell, 1992). Isso pode incluir operagdes de
apenas higieniza¢ao, com agua e sanitizante, ou pode incluir ope-
ragOes de corte antes do embalamento. Quando ha corte aumenta a
probabilidade de contaminagdo por causa da maior disponibilidade
de nutrientes. Como exemplo podemos citar a couve lavada e fatiada
em tiras finas e prontas para o consumo crua ou para o cozimento.
Os produtos minimamente processados tém crescido muito nos ulti-
mos anos em func¢ao da praticidade oferecida aos consumidores que
tém cada vez menos tempo para cozinhar e do fato das hortalicas e
frutas serem boas op¢des do ponto de vista de saude (Brasil, 2010).
Entretanto, o custo desta agregacao de valor aumenta o prego de ven-
da ao consumidor, e a produgao em larga escala pode contribuir para
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diminuir custos de produgdo e tornar mais acessiveis os produtos
minimamente processados para a populagio.

O Brasil ja possui agroindustrias com tecnologia de ponta na
area de processamento minimo e que sio receptivas a otimizagao de
processos que reduzem o tempo de processamento e mao-de-obra na
agroindustria e diminuem a probabilidade de contaminagao dos ali-
mentos minimamente processados, contribuindo diretamente para
que mais pessoas se beneficiem dos produtos ofertados no mercado.

O fluxo dos produtos dentro de uma unidade de processamento
minimo pode variar de uma estrutura para outra, mas de modo geral
a sequéncia légica seguida por hortalicas e frutas desde a chegada
da drea de produgao até a expedi¢do para a comercializagao segue a
sequéncia representada na Figura 5.

A planta baixa do local onde sao realizadas as operagdes de pro-
cessamento minimo de modo a agilizar a sequéncia das operagdes e
racionalizar recursos e tempo esta repreesntada na Figura 6, segundo
Gomes et al., (2005).

O video sobre o Grupo de Caixas Embrapa (2015) apresenta o
uso das embalagens no campo, no atacado e no varejo.

As principais contribui¢des de inovagdo da proposta de uso das
tecnologias Grupo de Caixas Embrapa (Patente INPI 2002) (Luengo
et al., 2012b) para uso na agroindustria de processamento minimo
de hortaligas e frutas junto com o carrinho transportador de emba-
lagens para colheita (Patente INPI 2010) (Luengo et al., 2012a) sdo:
possibilidade de lavar hortalicas e frutas na mesma embalagem que o
produto vem do campo, porque esta embalagem nao contém terra; a
diminui¢do da probabilidade de contamina¢ao do produto final por
meio da eliminagao de fontes de contaminagao (Figuras 7, 8, 9 e 10).
Isso reduz custos e tempo, porque reduz o tempo de processamento
e mao-de-obra na agroindustria e diminui a probabilidade de conta-
minagdo dos alimentos minimamente processados.
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Recepcgao

Selecao

Pré-lavagem

Lavagem e sanitizagao

Centrifugacao

Embalagem

Armazenamento

Distribuicao

Figura 5. Fluxograma geral de processamento minimo.
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Figura 6. Planta baixa sugerida de agroindustria de hortalicas mini-
mamente processadas.

Fonte: GOMES, C.A.O. et al. Hortalicas Minimamente Processadas. Embrapa Informagéao
Tecnoldgica, Brasilia-DEF, n. 1, p. 25, 2005.
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Figura 7. Carriola com plataforma regulavel com caixas Embrapa
HF 5323.

o3uanT saA[Y ewnje op eIny 030

Figura 8. A carriola com plataforma regulavel pode ser usada em
casas de vegetagao.
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Figura 9. Colheita de couve, e posterior transporte com a caixa Em-
brapa HF 6535.
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Figura 10. Colheita de tomate, e posterior transporte com a cai-
xa Embrapa HF 5323.
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O consumidor esta empoderado pelo conhecimento, poder de
compra e menos tempo disponivel para preparar suas refei¢oes. Entao,
conhecer o consumidor é muito importante para atendé-lo. E produ-
tos minimamente processados atendem o consumidor de maior renda
e maior nivel intelectual com busca de saide, interesse e praticidade.
Produtos minimamente processados agilizam o trabalho para o mer-
cado institucional, como cozinhas industriais, restaurantes e lancho-
netes.

O projeto Brasil Food Trends 2020 (2010), feito pelo Instituto de
Tecnologia de Alimentos (Ital), da Secretaria de Agricultura e Abas-
tecimento, e pela Federacao das Industrias do Estado de Sdo Paulo
(Fiesp), encontrou forte aderéncia brasileira as tendéncias de consumo
encontradas em outros paises do mundo. A Fiesp solicitou ao Instituto
Brasileiro de Opiniao Publica e Estatistica (Ibope) pesquisa nacional
que tragasse o perfil de consumo de alimentos no Brasil. Das seis carac-
teristicas que sdo buscadas pelo consumidor hortalicas e frutas mini-
mamente processadas atendem todas: sabor, saudavel, de preparo facil
e rapido, de qualidade assegurada, sustentavel e ético.

Além destes atributos, hortalicas e frutas também somam grande
quantidade de espécies vegetais e isso resulta em muitas opgdes de cor,
sabor, formas de preparo, elevado valor nutricional e possibilidade de
diversificar o cardapio. O uso de temperos diferentes confere novos sa-
bores aos mesmos horticolas e isso também amplia as formas de prepa-
ro e aumenta a probabilidade de atender os consumidores interessados
em saude. A economia de tempo no preparo dos alimentos minima-
mente processados atende diretamente o preparo de refeicdes indivi-
dualizadas para as pessoas que vivem sozinhas, por op¢ao ou por um
periodo especifico da vida, como por exemplo estudantes e solteiros.

A consciéncia da forte influéncia da dieta na promocgao da sau-
de aumenta com a escolaridade e conhecimento do consumidor, as-
sim como a adog¢do de medidas preventivas em detrimento a medidas
curativas de saide. Uma vez mais o consumo de hortaligas e frutas é
valorizado e ampliado pelo consumidor com maior conhecimento. E
a praticidade do alimento pronto para o consumo economiza tempo.
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Questdes de Etica e Justica na distribuicdo do retorno econd-
mico a todos os elos da cadeia produtiva passam a ter influéncia em
questdes sociais e métodos de cultivo, para além do preco, e influen-
ciam o mercado de fornecimento dos alimentos para consumidores
esclarecidos e criticos. Hortalicas e frutas requerem muitos cuidados
para serem produzidos, o que gera emprego e geragdo de renda, e
muitas vezes sdo produzidas por agricultores familiares. Entao o con-
sumidor de hortaligas e frutas sente-se parte importante no apoio a
geracdo de bens, fisicos e morais.

A alimentagao também ¢ fonte de prazer e contentamento e fun-
ciona como elemento agregador e social para atender consumidores
com objetivos comuns, como por exemplo alimentagdo com baixos
niveis de agticar, com baixos niveis de gordura, com presenga de pro-
bidticos e prebidticos, com sabores diferentes e exoticos. Hortalicas e
frutas atendem consumidores também com estes objetivos.
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A Organiza¢do Mundial da Satde tem como recomendagiao o
consumo de aproximadamente 400g de frutas e hortaligas por dia,
para prevencdo de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis e ademais.
A maioria das hortalicas e frutas sio consumidas cruas. Por serem
fontes de vitaminas e proporcionarem vigor tanto para a saide men-
tal como fisica (Machado; Costa 2017), a procura de alimentos in
natura pela populagdo mostra que ha uma preocupagio de ser mais
saudavel, buscando portanto produtos com qualidade microbiolégi-
ca, sensorial e nutricional. Apesar destes beneficios, é importante a
vigilancia no quesito sanitario, pois a contaminagdo de frutas e hor-
talicas pode se tornar um importante vetor na transmissao de doen-
as de origem alimentar (Alves et al., 2007).

No processamento minimo de frutas e hortalicas ndo ha trata-
mento térmico que possa assegurar a inativagdo dos microrganismos
presentes na matéria-prima ou incorporados durante o processa-
mento, via manipulagdo, equipamentos, utensilios e ambiente. A pre-
vencdo de contaminagao com o uso de técnicas adequadas de higiene
torna-se ainda mais necessdria, segura e barata. As recomendagdes
higiénico-sanitarias foram estabelecidas pelo Comité de Higiene de
Alimentos do Codex Alimentarius, no documento “Proposed draft
code of hygienic practice for pre-cut fruits and vegetables” O uso de
Boas Praticas Agricolas e de Boas Praticas de Fabricagdo ¢ o meio
mais seguro para diminuir a contaminagdo dos alimentos consumi-
dos crus e planejar a produgdo destinada ao processamento minimo
até o produto acabado.

Diante da vulnerabilidade dos alimentos consumidos crus, que
ndo sdo submetidos ao processo de coc¢do para o consumo, estes
podem ser contaminados por agentes biolégicos no decorrer de sua
cadeia de produgao, que inclui o transporte, sele¢do, lavagem, saniti-
zagdo, preparo, embalagem e armazenagem e por fim o consumo. De
acordo com o Manual Integrado de Vigilancia, Prevengdo e Controle
de Doengas Transmitidas por Alimentos, hortalicas, leguminosas,
leite e etc tém maior susceptibilidade a contaminacéo pelo fato do
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risco de cunho bioldgico ser transmitido pelo ambiente, consideran-
do também os fatores intrinsecos aos alimentos como o potencial
Hidrogenio6nico (pH), potencial de oxirredugao, atividade de agua e
os fatores extrinsecos, como temperatura, umidade relativa do am-
biente, e ambiente atmosférico, que sio mais variaveis de acordo com
o local de produgéao do alimento (Brasil, 2010).

Por isso a necessidade do controle higiénico-sanitario na cadeia
de produgio, visto que os alimentos sdo passiveis de contaminacgdo
de bactérias, virus, protozodarios, parasitas e toxinas naturais, que po-
dem atuar como patdgenos ao ser humano. E isso estd relacionado
com a disseminac¢ao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA),
que tém como defini¢do a relagao do consumo de alimentos com os
sintomas de nauseas, vomitos, diarreia, com presenca ou ndo de fe-
bre, podendo acarretar também em afecgdes alguns érgaos (Balbani;
Butugan, 2001).

No Brasil a prevaléncia de DTA, desde 2009 até 2018 (EFSA
2018), de acordo com o Sistema de Informacdo de Agravos de Notifi-
cagdo (Sinan) foi em média 6 mil surtos (Figura 11), 630 mil pessoas
foram expostas a esse risco, 120 mil ficaram doentes, 16 mil hospi-
talizadas, e 99 obitos. Nesse periodo, de 2350 surtos, as hortalicas
foram responsabilizadas em 2,3% e leites e derivados 7,8% e a 4gua
com 21,1%. Em 2018, houve 503 surtos notificados, 6803 doentes,
731 hospitalizados, e 9 mortes relacionadas a DTA. E a pesquisa
identificou em 2018 que a Escherichia coli foi responsavel por 27%
dos surtos, além disso a dgua foi o principal vetor da transmissao da
DTA com 29%, e por fim as residéncias com 35,8% como locais com
maior participagdo como local de contaminagao (MS, 2019).

A explicagdo para estes surtos é a isen¢do de cuidados como hi-
giene pessoal, presenca de doengas por manipuladores de alimen-
tos, e 0 uso de utensilios contaminados na preparacao de alimentos
servidos crus ou a contaminagdo cruzada com alimentos ja cozidos.
Outro fator como 4gua ja contaminada também pode ser levado em
conta, ja que ela ¢ utilizada na lavagem das maos, dos utensilios, e
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até mesmo do proprio alimento, que é consequéncia de uma fonte e
manejo inadequado da dgua, exemplo disso é o uso da agua de pogos
artesianos ou cdrregos, lagos que sdo muitas vezes poluidos ou nao
possuem saneamento basico (Sirtoli; Comarella, 2018).

Perfil Epidemiologico

Distribuicdo dos 10 agentes etiolégicos mais identificados nos surtos de DTA
Brasil, 2009 a 2018,

Ne 1431 surtos.
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Figura 11. Distribuicao dos 10 agentes etioldgicos responsaveis pelos
surtos de DTA no Brasil entre 2009 e 2018.

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Satde

As hortaligas cruas sdo importantes vetores de enteroparasitas,
consequéncia de um solo contaminado pelo uso de adubos compos-
tos de dejetos fecais, ou de animais que transitam no mesmo local
de plantio (Barros 2018). Dependendo das condigdes higiénico-sa-
nitarias e a falta de Boas Praticas Agricolas (BPA) ocorre a contami-
na¢ao do alimento, o que se torna um problema médico-sanitario,
pois esses produtos sdo amplamente comercializados em feiras livres
e supermercados. Hortaligas folhosas que possuem uma maior area
de contato podem ter maior frequéncia de contaminagao, ja que pos-
suem uma maior superficie de contato e permitem uma maior fixa-
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¢do de parasitas (Barros et al., 2019). Segundo Santos et al., (2018)
através de uma anadlise parasitoldgica em couve minimamente pro-
cessada observou-se que em 100% das analises foi possivel detectar a
presenca de parasitas como Entamoeba coli e Ascaris lumbricoides, e
o fato de que geralmente é consumida crua em saladas, demonstra a
falta de qualidade, e a importancia da higienizagdo independente se
ja foi embalada ou nao.

Viegas, em seu Guia de Boas Praticas do Consumidor sobre
seguranga alimentar cita desde os pontos de perigos alimentares, a
necessidade da higienizagdo até sobre métodos curativos de toxin-
fecgao alimentar (Viegas, 2014), que é caracterizada pelo consumo
de alimentos ja contaminados com toxinas ou substancias tdxicas ou
células microbianas (Bernardes, 2018).

A Tabela 1 contém os principais perigos bioldgicos relacionados
as hortalicas. Ja a Tabela 2 apresenta os riscos enfrentados na fase
pos-colheita.

Tabela 1. Lista dos perigos bioldgicos relacionados as hortaligas.

Mat.erla- Perigo bioldgico Justificativa Medida preventiva
prima

Hortaligas Enterobactérias patogé- Contaminagdo  Qualificagdo de
nicas (ex: Salmonella sp, de origem, no fornecedores através
Shigella sp, Staphylococ- recebimento, de Visita Técnica
cus aureus, E. coli); V. armazenamen- (devem ter pelo
cholerae; Virus entéricos to, higieni- menos BPA - Boas
patogénicos (ex: Virus da  zagao, corte, Praticas agropecu-
hepatite, Virus Norwalk); ~ montagem, arias) e obedecer
Parasitos humanos (ex: manutencao e aos intervalos de
Cyclosporacayetanensis, distribuigao. seguranga estabele-
Entamoebahistolytica e cidos na aplicagdo de
Giardiaintestinalis) pesticidas). Selegao

e lavagem. Desinfec-
¢a0, conservagao sob
refrigeragao.

Fonte: Looney et al. (2001).
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Tabela 2. Lista dos perigos bioldgicos relacionados a fase pés-colhei-
ta hortalicas.

Etapa do
Preparo

Recebi-
mento

Armaze-
namento

Corte

Manu-
tengao

Distri-
buigdo

Perigo biologico

Enterobactérias
patogénicas; Virus
entéricos patogénicos
(‘ex: Virus da Hepa-
tite, virus Norwalk);
Parasitos humanos
(Cyclosporacayeta-
nensis, Entamoe-
bahistolytica, Gidrdia
intestinalis).

Enterobactérias pato-
génicas, Virus entéri-
cos patogénicos.

Enterobactérias pato-
génicas.

Enterobactérias pato-
génicas

Enterobactérias pato-
génicas

Justificativa

Contaminagao de origem
(transporte, distribuigdo e
armazenamento).

Multiplicagdo bacteriana
devido a temperatura de
armazenamento inade-
quada. B: contaminagéo
de origem, do transporte
ou do armazenamento.

Recontaminagio devido

a higiene inadequada de
maos e utensilios, equipa-
mentos. Contaminagao de
origem e sobrevivéncia a
higienizagao.

Germinagao de esporos e
multiplica¢do de micro-
organismos devido a ma-
nutengao em temperatura
inadequada por tempo
prolongado.

Germinagao de esporos e
multiplica¢do de micro-
organismos devido a ma-
nutengdo em temperatura
inadequada por tempo
prolongado.

Medida Preventiva

Higieniza¢ao

Ambiente refrige-
rado e higienizagao.
BP: instalagdes,
equipamentos e
utensilios.

B: BP: higiene de
maos de manipula-
dores e utensilios/
equipamentos.
Controle de tempo
e temperatura de
exposi¢ao na etapa
de manutengao.

Controle de
temperatura do
equipamento de
manutencio, do ali-
mento e do tempo
de manutengio

Controle de
temperatura do
equipamento de
manutencao, do ali-
mento e do tempo
de distribuicao.

Fonte: Looney et al. (2001)
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Para identificagdo e controle de possiveis contaminagdes, usa-
-se o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), que resulta na qualidade do alimento no processo final e
reducao do desperdicio, juntamente com a ado¢do de BPA e BPF que
garante o éxito no processo (Mattos, 2009). Além da agdo da vigilan-
cia sanitaria que atua com inspegao e fiscalizagdo fitossanitaria, para
prevencao dos surtos de DTAs, que sao aproximadamente 250 tipos.
Agbes como a coleta de alimentos para analise, liberagdo de licenca
sanitaria e atendimento a dentuincias sao alguns dos outros papéis da
vigilancia sanitaria (Sirtoli; Comarella, 2018).

Maldonade et al., (2019) correlacionou a contaminagdo mi-
crobioldgica e parasitoldgica de vegetais minimamente processados
(MMP) com a adogao de boas praticas de fabricagdo (BPF). Todas
as amostras analisadas estavam contaminadas com pelo menos uma
espécie de enteroparasistes ou comensais, identificadas como Ascaris
sp., Balantidium coli, Entamoeba histolytica, Strongyloides sp., Trichu-
ris sp. Entamoeba sp., ovos e larvas de Nematoda. , insetos e fungos.

Ocorréncias de contaminagdo independem do tipo de cultivo de
hortaligas, havendo possibilidade de haver presenca de enteropara-
sitos em hortas hidroponicas, organicas e convencionais. Entretanto,
na maioria das vezes frutas e hortalicas geralmente sdo cultivadas em
solos, que sdo um ambiente rico em microrganismos, e apés a colhei-
ta encontram-se aproximadamente10® UFC/g de microrganismos no
alimento colhido. Os microrganismos mais comuns sao bactérias,
fungos filamentosos e leveduras. As bactérias mais encontradas sao
as Pseudomonas spp., Erwinia herbicola e Enterobacteragglomerans,
as bactérias do acido latico como Leuconostocmesenteroides, Lactoba-
cillus spp. e as bactérias patogénicas como as do género Salmonella e
Clostridium, além da estirpe E. coli O157:H7. (Andrade et al., 2007).
O género Pseudomonas geralmente é responsavel por 50% a 90% da
populagdo microbiana de vegetais (IFPA, 2001).

Machado et al. (2018) analisou o nivel de contaminantes biolo-
gicos, nas 5 regides do Brasil, em 12 tipos de vegetais folhosos (144
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amostras) como: alface crespa, alface folhosa, alface vermelha, cebo-
linha, coentro, couve, manjericdo, ricula, salsa, alface, chicéria e bro-
to de feijao. A contaminacéo foi detectada em todas as regides (Nor-
te, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul) e tipos de vegetais, com
maior prevaléncia na regido Nordeste, principalmente em manjeri-
cdo, alface e cebolinha. Os principais contaminantes determinados
foram enteroparasitas, principalmente Entamoeba sp., Balantidium
coli, Strongyloides sp., Ascaris sp., Enterobius vermicularis e Ancylos-
tomidae. Apesar da determinagao de coliformes totais e termotole-
rantes estarem acima do permitido pela RDC n° 216 da ANVISA
(2004), ndo foi encontrada a presenca de Salmonella em nenhuma
das amostras analisadas.

Uma vez contaminado o alimento, ¢ dificil eliminar o micror-
ganismo contaminante. A formacao de biofilmes na superficie das
plantas ou internaliza¢do da bactéria no seu tecido impede a a¢ao dos
sanitizantes usuais. A partir de condigdes favoraveis o microrganis-
mo pode se multiplicar e comprometer a qualidade do produto até o
seu consumo (Olaimat et al., 2012).

Takayanagui et al., (2000) estudaram 129 hortas cultivadas no
interior do Estado de Sao Paulo e avaliaram as fontes e a qualidade da
agua empregada para a irrigagdo dos cultivos. Descobriram que duas
hortas eram irrigadas a partir da captagdo da agua de cérregos, o que
¢ proibido por lei. Na agua de um desses corregos encontraram ele-
vada contaminagdo por coliformes fecais, indicando que ali era lan-
¢ado esgoto doméstico sem tratamento prévio. Isto originava a con-
taminagao dos vegetais ai produzidos. A dgua proveniente de mina
subterranea numa das propriedades visitadas apresentava 5.400 coli-
formes fecais/100mL, enquanto nas verduras irrigadas a dgua conti-
nha 3.840 coliformes fecais/100mL. Nessas hortalicas foram isoladas
Salmonellasp no exame microbioldgico e Giardia sp e Entamoeba sp
no exame protoparasitologico. No total, 26 hortas visitadas (20,1%)
apresentavam irregularidades. Em 17% havia alta contaminagdo por
coliformes fecais nas verduras (alface, almeirdo e agriao), encontran-
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do-se parasitas e protozoarios, em 12%: Strongyloide ssp, Ascaris sp,
Entamoeba sp, Giardia sp e Hymenolepis nana.

Ja que hortaligas e frutas sao consumidas cruas e no preparo
ndo ¢ submetido a um tratamento térmico, a probabilidade de con-
tamina¢do aumenta e isto associado a temperaturas no ambiente que
permitam o crescimento e proliferagdo de microrganismos, a falta ou
a higienizagdo incorreta do alimento, sao fatores que influenciam na
sua inocuidade, comprometendo portanto a seguranca alimentar dos
consumidores.

A propagagdo de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)
causadas pela contaminagdo de hortali¢as pode estar associada tam-
bém a inadequagao do uso de agentes sanitizantes, seja em seu pré-
-preparo, no tempo em que foram expostas ao patdgeno, o tipo da
hortali¢a ou fruta, que possuem diversas conformagoes sendo, lisas,
crespas, que sao consumidas com ou sem casca. A imunidade do
consumidor também pode ser um fator para o aparecimento de sin-
tomas, consequentes da ingestao de um alimento contaminado. Nos
processos de colheita e pos colheita, ha um maior contato com o ser
humano, no momento do manuseio que pode haver transmissao de
microrganismos pela pele e mucosa se ja tiver entrado em contato
com agua contaminada, ou pela falta da higienizagao eficiente (Ma-
rouelli et al., 2014).

Das principais fontes de contaminacéo, o solo e a utilizagdo de
insumos naturais sao fatores que influenciam na qualidade do ali-
mento no momento do cultivo. Pela presenga de lixos, dejetos de
animais, currais, esgotos proximos a fonte de dgua utilizada para ir-
rigacdo, que quando aspergida no solo, que é um habitat natural de
microorganismos, se tornard um importante vetor de transmissao
para a hortalica (Scherer, 2016).

Dependendo das caracteristicas da hortaliga, esta pode possuir
maior contato com o solo ou ndo. A alface, por exemplo, tem folhas
largas, flexiveis permitindo um maior contato com o solo de culti-
vo (Figura 2), diferentemente do tomate para mesa que ¢ tutorado
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(Figura 3), outro exemplo, em que a conformacao da planta deixa
os tomates distantes do solo e o fruto possui sua superficie lisa e ar-
redondada. Mas isso ndo garante que o tomate ndo pode ser conta-
minado ao longo da cadeia de produgéo, na distribuigdo, exposicao
comercial, e no momento do preparo (Saraiva, 2013).

No caso do cultivo hidropénico de hortaligas, devido a auséncia
de solo, a contaminagdo ambiental se torna menor se comparado ao
cultivo tradicional. Mas se for utilizada dgua nao tratada, e a partir
do momento pos colheita ndo obtiver praticas adequadas, a conta-
minagdo ainda pode vir a acontecer (Pacifico; Bastos; Uchoa, 2013).

Do transporte a comercializagao

As hortaligas e frutas sio comumente comercializadas em feiras
livres e supermercados, para minimizar a injdria da estrutura desses
produtos que sdo sensiveis e evitar a contaminagao, o local deve dis-
por de um estado fisico-estrutural e higiénico sanitario adequado.

Existem diferentes etapas até o momento em que hortalicas e
frutas sao comercializadas, esses alimentos in natura passaram por

o3uanT soAly eum,ﬁ op eIy (030

Figura 12. Hortalicas com maior contato com o solo de cultivo,
exemplo alface.
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Figura 13. Tomates estaqueados ficam mais distantes e nao tém con-

tato com o solo.

diversos procedimentos, foram colhidos, transportados e manipula-
dos, no momento da compra os clientes apalpam, e em todos esses
pontos o produto pode ser alvo de contaminagdo. Por isso é necessa-
rio reiterar a necessidade da higienizagao apos a aquisi¢ao. O consu-
midor deve ter um posicionamento critico neste momento, para exi-
gir um produto de qualidade e com melhor fiscalizagao da Vigilancia
Sanitaria e um melhor investimento na educa¢ao de produtores e até
mesmo do proprio consumidor, garantindo portanto a Seguranga
Alimentar e Nutricional (Silva et al.; 2016).

Na exposicao e disposi¢do de alimentos em feiras livres e vare-
jo (Figura 4) ha um contato continuo com humanos, insetos, resul-
tando em uma maior vulnerabilidade. E antes da comercializagao ha
outras dificuldades: o uso de embalagens inadequadas, de transporte
improéprio, falta de refrigeragao, falta de capacitagdo no manuseio,
que vao implicar em desperdicio dos alimentos produzidos (Santos,
2019). As perdas pds colheita sdo distribuidas em fisiologicas, quan-
do ocorre pelo amadurecimento, pela injiria mecanica como citado
acima, e fitopatoldgicas quando ha a contamina¢ao por microrganis-
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mos que podem ser consequéncias da falta destes cuidados anteriores
e podem ter relagdo direta, caracterizado por uma infec¢ao primaria.
A seguir pode acontecer uma infec¢do secundaria, decorrentes da
contaminagdo por microrganismos saproéfitos, que acarretam no ali-
mento o dano ao tecido e que podem ter influéncia também nas alte-
ragdes fisicas e fisiologicas (Lima, 2016).

Os danos mecanicos, como compressao, abrasdo, corte vao per-
mitir que haja um maior contato microbiano ao interior do alimento,
aumentando o risco microbiolégico. Visando a diminuigdo de conta-
minagao por fungos, virus e bactérias, que diminuem a qualidade do
produto e a vida de prateleira, e consequentemente uma redugao do
desperdicio e do prejuizo por parte dos produtores e comerciantes,
deve-se ter um maior investimento nos processos pds colheita (San-
tos, 2019).

o3uanT seAlY ewIe op eIy :030,]

Figura 14. Comercializacao de hortaligas em feiras

No momento da comercializagdo em um supermercado, por
exemplo, os alimentos sdo dispostos em um local para armazena-
mento e refrigeracao que devem seguir recomendagdes especificas. A
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temperatura mais alta do que o prescrito pode acarretar no aumento
da velocidade de reagdes bioquimicas por causa da respiracao au-
mentada que é um fator metabolico determinante, além do risco de
infecgdes, pois temperaturas elevadas facilitam o desenvolvimento e
reprodugdo de microrganismos. Segundo Chitarra (2005), ha uma
temperatura definida para cada tipo de hortali¢as, além da umida-
de relativa e a vida de prateleira (Tabela 3). Além da temperatura
de armazenamento, outro fator importante para a conservacao das
hortalicas ¢ a umidade do ar, que se muito alta, resulta na podridao
do alimento, e se muito baixa, causa desidratacao. Conjuntamente,
deve-se dispor essas hortalicas em caixas adequadas, tanto no mo-
mento do armazenamento quanto no transporte, evitando ultrapas-
sar a capacidade da caixa, e permitir que haja uma boa circulagao de
ar entre elas (Lima, 2016).

Tabela 3. Valores de temperatura, umidade relativa e vida util de al-
gumas hortalicas e frutas

Produto Temf:éz)\tura rg:;j:ﬁ;) Vida util (dias)
Abacaxi 7-13 85-90 14-28
Goiaba 5-10 90 14-21
Laranja 3-9 85-90 21-56
Manga 13 85-90 14-21
Uva -1a-0,5 90-95 30-180
Berinjela 8-12 90-95 7
Cenoura 0 98-100 210-270
Couve-flor 0 95-98 21-28
Pimentao 9-13 90-95 14-21
Tomate (verde- 13-21 90-95 7-21
maturo)

Fonte: Chitarra e Chitarra (2005).
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Contaminacao na area de cultivo

Os produtores de hortalicas devem ser cautelosos quanto aos vetores de
contaminagio como gatos, caes e ruminantes, pois a presenca destes proximos
a0 local de cultivo dos alimentos levam a propagacao de agentes biologicos,
através de suas fezes. Os extensionistas fazem orientagdes rotineiras sobre BPA,
orientando para que se evite a presen¢a de animais nos locais de produgio, nos
galpdes de pds-colheita e no local de armazenamento de produtos.

Os principais agentes biolégicos causadores de DTA em areas de cultivo

S40:

Ovos de Taenia sao encontrados em fezes de animais ruminantes e
suinos, e também por humanos infectados (também pode ser trans-
mitido através da agua);

Ovos de Ancylostoma duodenalis e Ascaris lumbricoides encontrados
em fezes de canideos infectados, como caes.

Nas propriedades deve-se ter atengio em cuidados como:

Utilizar agua de boa qualidade para irrigagao;

Se a agua for reutilizada, deve-se ter um tratamento anterior ao uso;
Restrigao de animais proximos a area de plantio, armazenagem e etc;
Dentro das BPA a orientagdo ¢ que materiais que estdo em desuso
COMO canos, mangueiras, arames, madeiras e outros sejam mantidos
organizados em dreas cobertas para usos futuros.

Armazenamento de residuos agricolas em lugares adequados.
Dentro das orientagdes em BPA estao presentes as orientagoes sobre
a aquisi¢do, estocagem e utilizagio de adubos organicos. Os restos de
cultura apds a colheita podem ser deixados no solo para serem incor-
porados antes do proximo plantio ou serem destinados a um local
para compostagem.

Quando os manipuladores de alimentos apresentarem sintomas de
toxinfecgdo alimentar como diarréia, vomitos, devem ser suspensos
por no minimo 48h ap6s o quadro de melhora dos sintomas, dimi-
nuindo o risco de contaminagio por Ascaris lumbricoides, por exem-
plo.
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Capitulo 4: importancia da dgua no cultivo e processamento de hortaligas e frutas

As aguas superficiais utilizadas na irriga¢ao de hortalicas, prin-
cipalmente nos cinturdes verdes dos grandes centros urbanos, apre-
sentam-se, muitas vezes, contaminadas por organismos patogénicos.
As hortaligas, em especial aquelas consumidas cruas, quando irri-
gadas com tais aguas, podem servir de veiculo para a transmissao
de varias doengas aos consumidores, tais como: amebiase, giardiase,
febre tifoide e cdlera. Assim, é importante analisar e fazer o controle
sanitario das aguas utilizadas para irrigacdo, como prevengdo para
a saude publica. No Distrito Federal a Emater tem parceria com a
Secretaria de Saude e oferece aos agricultores familiares andlises mi-
crobioldgicas das aguas de consumo e irrigagao. Os limites de con-
taminagao da dgua para fins de irrigagdo estao regulamentados pela
Resolugdo n°® 357/2005 do Conselho Nacional do Meio Ambiente
(Conama) vigente, que estabelece a classificagdo das aguas segun-
do seus usos predominantes. Adaptando dados de Marouelli (2006
e 2008) e a regulamentagdo do Conama, registra-se o limite de até
200 coliformes fecais por 100 mL de dgua e de até 1.000 coliformes
fecais por 100 mL de agua ¢ estabelecido para as seguintes hortali-
¢as: abobrinha, acelga, aipo, alcachofra , alface, alho porro, aspargo,
beterraba , brocolos , cebolinha, cenoura , couve-flor, ervilha-verde,
espinafre, melancia, meldo, morango, nabo, pepino, pimenta, pimen-
tao, quiabo, rabanete, repolho, rucula, soja verde, tomate de mesa.
O limite de até 1.000 coliformes fecais por 100 mL de dgua e de até
5.000 coliformes fecais por 100 mL de dgua ¢ estabelecido para as
hortaligas: alho, abobora-seca, batata, batata-doce, berinjela, cebola,
feijao-vagem, jilo, mandioquinha-salsa, milho doce, tomate indus-
trial. O limite de até 4.000 coliformes fecais por 100 mL de agua e
de até 20.000 coliformes fecais por 100 mL de agua é estabelecido
para as hortaligas ervilha-seca, grao-de-bico, lentilha. O niimero mi-
nimo de amostragens de coliformes termotolerantes e E. coli é de
seis amostras no periodo de um ano, isto é, seis coletas bimestrais
(Conama 2005).
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A agua pode estar contaminada por organismos fitopatogénicos
e transmitir doencas as plantas, como a murcha-bacteriana em batata
e tomate. O escoamento superficial da agua de chuva ou de Irrigacao
proveniente de uma lavoura infectada por organismos patogénicos
para dentro da fonte de agua utilizada para irrigacdo ¢, sem davidas,
um importante fator na dissemina¢ao de algumas doengas. Por con-
seguinte, o conhecimento da origem e da qualidade da agua é essen-
cial para minimizar tais riscos.

Para resolver o problema de contamina¢do bioldgica da agua
usada para irrigacao no Brasil a solugdo ¢ tratar esgotos, isto ¢é, fa-
zer saneamento bdsico. De acordo com a Resoluciao n® 357/2005 do
Conselho Nacional do Meio Ambiente (Conama) vigente saneamen-
to basico é o conjunto de agdes com o objetivo de alcangar niveis
crescentes de salubridade ambiental, nas condi¢des que maximizem
a promocao e a melhoria das condi¢oes de vida dos meios urbano e
rural, compreendendo o abastecimento de agua, o esgotamento sa-
nitario, o manejo de dguas pluviais e o manejo de residuos sélidos.
A Emater-DF desenvolve um programa de saneamento rural. Nes-
se programa sdo implantados sistemas domésticos de tratamento de
efluentes para os agricultores familiares que participam das compras
institucionais PAA e Papa. O saneamento bésico resolve também,
preventivamente e com menores custos financeiros e sociais, muitos
outros problemas de satide. Mas, infelizmente no Brasil apenas 55%
do esgoto ¢ tratado, conforme tabela abaixo do IBGE (2011), siste-
matizada por Braga (2015) e obtida por comunicagao pessoal (Tabela
4).

O formato e a distancia entre a parte da planta usada como ali-
mento e o solo influenciam diretamente na probabilidade de conta-
minagao ap6s o contato com agua contaminada. Alface, por exemplo
(Figura 15), cresce bem préxima ao solo e a disposi¢ao das folhas
facilita a retengdo da dgua, entdo ¢ maior a probabilidade de conta-
minagao. J4 a couve, outro exemplo (Figura 16), cresce mais distante
do solo e tem folhas unitarias inseridas no caule com espago entre
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elas, entdo é menor a probabilidade de contaminac¢do. Frutos com
superficie lisa como o tomate tendem a escorrer a 4gua em relagdo a
frutos rugosos, como o maxixe.

Tabela 4. Esgoto tratado no Brasil segundo o IBGE

Tipo de servigo

Total de mu-  Rede geral de Manejo de Mano de

i ot Rede colet:
Brasile nicipios  distribuicio de ede coletora —  esiduos aguas plu-
grandes agua de esgoto solidos viais
regioes
2000 2008 2000 2008 2000 2008 2000 2008 2000 2008
nO nO nO nO nO nO nO nO nO nO
Brasil 5507 5564 5391 5531 2877 55% 5475 5562 4327 5256
Norte 449 449 422 442 32 13% 445 449 222 403

Nordeste 1787 1793 1722 1772 767  46% 1769 1792 1227 1615
Sudeste 1666 1668 1666 1668 1547 95% 1666 1667 1468 1643
Sul 1159 1188 1142 1185 451 40% 1149 1188 1094 1172
Centro-

-Oeste
Fonte: Atlas de Saneamento IBGE (2011).

446 466 439 464 80 28% 446 466 316 423

o3uanT saAY ewne op ey 030

‘ : e e e, .
Figura 15. Canteiro de alface: proximidade do solo e folhas facilitam
contaminagao por meio da agua.
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Figura 16. Canteiro de couve: altura da planta e folhas unitarias difi-
cultam contaminagdo por meio da agua.

Para prevenir contaminagdo da agua usada na produgéo de ali-
mentos ¢ muito importante evitar a presenc¢a de animais domésticos
nas areas de cultivo e nas fontes de dgua. E os trabalhadores que nao
dispuserem de banheiros fixos proximos as areas de produgao pre-
cisam ter op¢ao de sanitarios méveis para uso no turno de trabalho.
A construgido de cercas delimitando o quintal das casas possibilita a
criagdo de animais domésticos para seguranca das casas e ndo conta-
mina as dreas de producao.

A dgua de irrigagao em contato com solo contaminado torna-se
vetor de contaminagdo para as plantas irrigadas. O uso de esterco
como adubo em plantagdes é uma fonte potencial de contaminacio
de alimentos na area de produgdo. Tecnicamente, o uso de esterco
pressupde a compostagem das fezes. Entretanto, infelizmente nao é
raro observar o uso direto de fezes animais em canteiros. Segundo
Inacio etal., (2009), a correta compostagem ¢ feita com agrupamento
das fezes em leiras, movimentadas periodicamente para oferecer o
minimo de 10% de Oxigénio aos microrganismos aerébicos envolvi-

52



Capitulo 4: importancia da dgua no cultivo e processamento de hortaligas e frutas

dos na decomposigao (o ar tem 21% de Oxigénio). O tempo para a
completa decomposicao das fezes e transformacido em adubo é de
cerca de 40 dias, dependendo da temperatura do local onde o pro-
cesso esta sendo feito. A movimentagdo para oxigenar o composto
pode ser feita com pas ou maquinas, dependendo do volume e ca-
pacidade operacional de cada caso. A quantidade de agua ideal no
composto ¢ proxima de 60%. Se houver muita agua pode atrapalhar
a difusao de ar na leira e se houver falta de 4gua pode atrapalhar o
trabalho das bactérias que transformam as fezes em composto. Em
termos praticos, deve-se observar visualmente que o composto tem
umidade, porém sem escorrimento. Temperaturas acima de 55 °C
elimina ovos e larvas de moscas, bem como patdgenos de varias
doencas.

Apos a colheita de hortalicas e frutas, e antes de seu consumo, é
necessario lavar e sanitizar os vegetais. O objetivo é remover terra e
outras sujidades fisicas e contaminantes bioldgicos que podem estar
presentes nestes alimentos. A lavagem deve ser feita preferencial-
mente em agua corrente, por causa do efeito de arraste de terra e
parasitas. A qualidade da agua deve ser cuidada para que esteja livre
de contaminantes quimicos e biolégicos, para que efetivamente lim-
pe os alimentos. Assim, agua potavel deve ser usada nas operagdes
apos a colheita de hortalicas e frutas. A sanitizagdo recomendada é
feita com cloro, que tem custo baixo e eficiéncia elevada, na dosa-
gem de cloro livre de 100 mg/L a 150 mg/L. Importante enfatizar
que a presenca de matéria organica na agua diminui a eficiéncia do
cloro, entdo ¢ importante que a agua seja trocada periodicamente
quando ndo é possivel o uso de agua corrente ou de primeiro uso.

De acordo com a RDC n° 91 da ANVISA (2016), que dispde
sobre as Boas Préticas para o Sistema de Abastecimento de Agua ou
Solugdo Alternativa Coletiva de Abastecimento de Agua em portos,
aeroportos e passagens de fronteiras, hd parametros fisicos, quimi-
cos e microbioldgicos de qualidade da agua para consumo humano,
dispostos nas tabelas 5,6 e 7.
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Tabela 5. Parametros fisicos

Parametro Valor maximo permitido
Cor aparente 15uH
Solidos dissolvidos totais 1000 mg/L
Turbidez 5uT
Tabela 6. Parametros quimicos
Parametro Valor

Residual da desinfec¢io™
Cloro Residual livre
Cloro Residual combinado
Didxido de Carbono

pH

Cloreto

Ferro

0,2 mg/L - 2,0 mg/L
Minimo de 2,0 mg/L
Minimo de 0,2 mg/L
6,0-9,5

250 mg/L

0,3 mg/L

(D Valores residuais do desinfetante garantidos em qualquer ponto do sistema de abasteci-

mento, de acordo como agente desinfetante empregado no tratamento

Tabela 7. Parametros microbiologicos

Parametro Valor maximo permitido

Auséncia em 100 mL em 95% das

Coliformes totais

amostras examinadas no més

Escherichia coli®V Auséncia em 100 mL

Bactérias Heterotroficas 500 C/100mL

(DIndicador de contaminagio fecal
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O uso de técnicas de Boas Praticas de Produgdo visa evitar a
contamina¢ao de alimentos produzidos, o que é mais barato e mais
eficiente do que retirar contaminantes de alimentos apds sua insta-
lagdo. A agua ¢ elemento indispensavel tanto na fase de producao
como na fase ap6s a colheita para que o alimento chegue seguro até
o consumidor final. O saneamento basico ¢ medida primaria de pro-
mocao de Saude Publica e também para o cultivo e processamento
de hortalicas e frutas.
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Capitulo 5: Cadeia de valores e mercados para uso do manuseio minimo nas Boas Prdticas
de Produgdo de produtos minimamente processados

Os produtos minimamente processados tém crescido muito nos
ultimos anos em funcio da praticidade oferecida aos consumidores
que tém cada vez menos tempo para cozinhar e do fato das horta-
licas e frutas serem boas opgdes do ponto de vista de saude (Brasil,
2010). Produtos minimamente processados também economizam
tempo e trabalho para cozinhas industriais, em empresas ou pontos
finais de venda que priorizam o espago para venda dos alimentos,
em detrimento ao seu preparo. Com a concentragao da populagao
em grandes cidades, o tempo antes usado para cozinhar atualmente
¢ investido no deslocamento entre a moradia e o local de trabalho, e
entdo produtos minimamente processados funcionam para incenti-
var o consumo de hortalicas e frutas.

Durante o preparo de alimentos crus, a higienizagdo correta das
maos é uma das formas de preven¢ao da contaminagido de frutas e
hortaligas. Pois os manipuladores de alimentos podem ser um im-
portante transmissor de microrganismos, como os mesdfilos, Staphy-
lococcus aureus e coliformes totais (Ponath, 2016). Microrganismos
mesofilos sao utilizados como parametro de condigdes higiénico-sa-
nitarios, e sua presenga nas maos de manipuladores indica uma lava-
gem inadequada. No Distrito Federal A Emater oferece treinamentos
para os manipuladores de alimentos em colheita e pds colheita e para
os trabalhadores em agroindustrias. A importancia da capacitagao
de manipuladores de alimentos é uma das prevengdes de surtos de
DTAs, no caso da populagao no geral ha a necessidade de capacitar e
informar sobre a correta higienizagdo visto que ha um maior numero
de surtos de DTAs em residéncias.

Segundo a RDC n° 216 da Anvisa (2004) é papel do manipula-
dor manter o asseio pessoal para evitar contaminagdo cruzada, em
estabelecimentos onde ndo ha o cumprimento de regras, e ndo sao
licenciados o risco de acontecer é maior visto que provavelmente ha
o desconhecimento dessas normas, que sdo essenciais para a garantia
da qualidade microbioldgica de um alimento e até mesmo de uma re-
feicdo. No caso de um hamburguer, ou um prato geralmente a salada
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faz parte do todo, o que pode ocasionar em contaminagao cruzada.
Como o uso de fertilizantes naturais, se nao cuidados, sdo im-
portantes vetores de propaga¢ao microbiana, Moretti definiu alguns
passos para evitar e minimizar esse fator (Moretti, 2009). Sao eles:
 Erradicagdo de microrganismos nos insumos através da com-
postagem, aquecimento, tratamento com raios ultravioletas e
pasteurizacao;

« No momento da aquisi¢do de estercos, exigir ao fornecedor o
tipo de tratamento utilizado no produto;

o Utilizar estercos nao compostados anteriormente ao periodo
de colheita das hortalicas, com no minimo 120 dias de ante-
cipagao;

o Local de armazenamento de fertilizantes naturais devem ser
distanciados do local de produgao.

Para hortalicas folhosas é proibido a aduba¢ao de cobertura com
fertilizantes naturais.

Higienizagao de hortaligcas

A sanitiza¢ao dos alimentos é essencial porque o consumo de
alimentos crus sdo fontes de contaminagao, e o uso desse agente sa-
nitizante serve para eliminar os microrganismos patogénicos e além
disso devem ter seguridade toxicolégica. Os mais utilizados sdo os
produtos clorados, entre eles os sais de hipoclorito, como o de s6-
dio que ¢ o tnico sanitizante permitido pela legislagdo brasileira, e
este possui um menor custo e tem uma maior capacidade de diluicao
e aplicagdo. Vale destacar também que a carga microbiana varia de
alimento para alimento, pois o maior contato com o solo de cultivo,
quantidade de agua presente da hortali¢a (folhosas), por isso deve-se
atentar-se a concentra¢do de sanitizante no momento da aplicacdo
(Neumann, Rosa, 2018).
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Segundo Beletini, tratamentos utilizando o hipoclorito de sé-
dio e acido acético auxiliam na sanitizagdo de hortaligas, retirando a
carga parasitdria do alimento. O uso deve ser feito junto com uma la-
vagem correta com agua tratada e corrente, resultando em uma hor-
talica propria para consumo, e o uso de utensilios e equipamentos
bem lavados para evitar a contaminagao cruzada (Beletini; Takizawa,
2014).

Martinez et al. (2016) elaboraram uma cartilha sobre Boas Pra-
ticas Agricolas e recomendam o fluxo de hortalicas folhosas confor-
me representa¢do a seguir na Figura 1, para realizacdo da higieniza-
¢do e sanitizagdo dos produtos. O produto fresco colhido na area de
produgao é imerso em tanques com agua, sendo duas imersoes para
hortalicas folhosas com raiz e uma imersao para hortalicas folhosas
somente com folhas. O segundo tanque deve ser equipado com chu-
veiro. No terceiro tanque é realizada a sanitizagao, contendo agua e o
agente sanitizante. A bancada de escorrimento é necessaria para dre-
nar o excesso de liquido depois da retirada do tanque. Esta bancada é
vazada e pode ser feita de tela ou chapa de inox furada.

CAMPO Tanque
imersdo prod.

com raiz TANQUE 1 TANQUE 2

ﬂ (Aspersdo) {Sanitizagdo)

3a onoEA

AUHOdSNYHL

AREA DE
RECEPGAO

Figura 17. Local para higienizagdo e sanitizagao de hortalicas folho-
sas.

Fonte: MARTINEZ, L. P. G. et al. (2016).
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Na higienizagdo de utensilios de cozinha comumente sao uti-
lizadas esponjas (Figura 2), que quando ndo higienizadas podem
transferir uma quantidade microbiana para o utensilio utilizado para
guardar o alimento. Essas esponjas sao propicias para a agregagao de
microrganismos, por conta de sua superficie, e na falta de uma corre-
ta higienizagao os microrganismos podem se desenvolver como, por
exemplo, Salmonella, E.coli sacarose (Berber; Bueno; Bonaldo, 2016).
E como os alimentos crus ndo passam pelo processo de cocgdo, ele-
va-se a probabilidade de ocorrer uma contaminagido cruzada, e para
evitar essa contaminagdo ¢ necessario que se higienize a esponja
dispondo-as em fervura por cinco minutos ou em trinta segundos
na maxima poténcia do microondas, que troque frequentemente, a
armazene em local adequado e utilizar uma esponja para cada local

especifico.

QIIdI] eIfeyjeN 010

Figura 18. Esponja de lavar lougas pode ser um vetor de contamina-
cao.
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Boas Praticas

A partir da higienizagdo incorreta das maos, pode ocorrer a
contaminagao cruzada que ¢ a transferéncia de algum microrganis-
mo da mao do manipulador para o alimento. A correta higienizacao
das maos deve ser feita com sabao esfregado na superficie interna,
externa e entre os dedos e unhas das maos (Figura 3). Para isso, em
Unidades de Produgao de Refeicdes (UPRs), agroindustrias de hor-
talicas minimamente processadas, locais de comercializagdo e etc, as
pessoas devem ser devidamente treinadas para evitar a contamina-
¢ao destes alimentos, visto que ndo sdo submetidos a tratamento tér-
micos pois sdo consumidos crus.

Figura 19. Higieniza¢do das maos.
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O Codex Alimentarius caracteriza as etapas para uma integra
sanitizagdo e higieniza¢ao dos alimentos e utensilios utilizados du-
rante o preparo de alimentos (Oliveira et al., 2018):

« Limpeza: remocdo fisica de sujidades indesejadas - terra, re-

siduos de alimentos;

» Desinfecgao: utilizagdo de agentes fisicos ou quimicos para
a remogao até niveis seguros de microrganismos para consu-
mo dos alimentos;

o Desinfetante: é o produto quimico que tem o papel de eli-
minar todos os microrganismos patogénicos em sua forma
vegetativa;

« Sanitizante: agente que reduz a quantidade de microrganis-
mos patogénicos, a niveis seguros para consumo (Figura 4).

SPBUOP[EJA] TUBLI] :0)0]

Figura 20. Aplicacdo do agente sanitizante em algumas hortaligas
minimamente processadas.

Em UPRs é necessario usar de Equipamentos de Prote¢do In-
dividual (EPIs) para garantir a seguranca do manipulador nas areas
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como pré-preparo e preparo dos alimentos. O uso de uniformes e
EPIs sdo obrigatdrios para os manipuladores de alimentos, devem ser
de cor clara e compostos de acordo com as atividades realizadas den-
tro daquele local. A utilizagdo desses equipamentos deve ser para uso
especifico de cada local, ja que se varid-los pode levar a transferéncia
de contaminagao entre as localidades, o que nao é seguro. Pode ocor-
rer que os funcionarios ndo tenham conhecimento deste perigo, pela
falta de instrugdo por parte dos responsaveis técnicos (Medeiros et
al., 2017). Na Figura 5 a seguir estdo descritos EPIs para trabalhador
no campo conforme recomendagdo de Martinez et al. (2016).

EPI para Trabalhador no campo:

PROTECAO PARA CABECA E
PESCOCO:
Chapéu de palha de sbas largas ou touca

drabe de cor clara para protecio contra o
sol & chuva =
PROTECAO PARA BRACOS,

TROMCOS E MEMBROS:
Calca comprida & camisa comprida para
protecio contra o sol lesbes & picadas de

insenad.

PROTECAOD PARA MAOS:

Livas para proteclo contra  lesbes
prevocadas por materiais ou objetas .

perfurantes e cortantes e picadas de ’
anirmais peconhentos.

PROTECAO PARA PERNAS E PES:

Bows de cano longe ou botinas com perneiras para
protecio contra o sol lesBes provecadas por
‘ materiais ou objetos perfurantes e cortantes & picadas

de animais peconbenos.

Figura 21. Equipamentos de protecdo individual para trabalhador
no campo.

Fonte: MARTINEZ, L. P. G. et al. (2016).
A Figura 6 contém as recomendagdes de Martinez et al., (2016)

de EPIs para trabalhadores na higienizacdo na pos-colheita, com o
objetivo de proteger o trabalhador e a qualidade do alimento.
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EPI para Trabalhadores de Higienizacdo na Pos-Colheita

PROTECAO PARA CABECGA,
ROSTO E PESCOCO:
Teuea branea para evitar 3

contaminagio dos imentos pele

cabelo do manipulador.

sanitizantes.
PROTEGCAO PARA BRACOS,
TROMNCO E PERMAS:
Calga comprida e camisa de preferéncia
branea, avental impermedvel para
protecio durante o contato oom dgua.

é’;@ e
\
| \

PROTECAO PARA PERMAS E PES:
Boms de borracha branca cam cano alwo
o edtrizs no solido para evior quedas
L em pisos que estejam encharcados.

Figura 22. Equipamentos de prote¢do individual para trabalhadores
de higienizag¢ao na pés-colheita

Fonte: MARTINEZ, L. P. G. et al. (2016).

A falta de Boas Praticas de Fabricacao (BPFs), pode resultar em
doengas como as citadas na Tabela 8.

O Grupo de Caixas Embrapa (Patente INPI 2002) (Luengo et al.,
2012) (Figura 23) e a carriola com plataforma regulavel, apresentadas
no capitulo 1 deste livro, sdo dois exemplos de Boas Praticas Agricolas.
Essas tecnologias auxiliam na seguridade da qualidade do alimento e
diminui¢cdo de contaminagdes e consequentemente a perda pds-co-
lheita.

O trabalho conjunto com somatéria de esfor¢os tem se mostrado
mais efetivo como Politica Puablica para implementar o uso das Boas
Praticas Agropecuarias e garantir a Seguranca Alimentar para a popu-
lag¢ao. No Distrito Federal, por exemplo, o Governo do Distrito Federal
(GDF) trabalha para promocgédo das Boas Praticas Agropecudrias por
meio do Programa Brasilia Qualidade no Campo, instituido pela Por-
taria Distrital n° 35, de 12 de maio de 2016. O Programa ¢ de execugao
conjunta entre Secretaria de Agricultura do Distrito Federal, Ceasa/
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DF, Emater/DF e Secretaria de Saide do Distrito Federal, por intermé-
dio da Vigilancia Sanitdria. A execugao ¢ coordenada pela Geréncia de
Boas Praticas Agropecudrias, unidade organica da Secretaria de Agri-
cultura do Distrito Federal. Praticas de produgdo que incluam manu-
seio minimo colaboram diretamente para o uso de boas praticas de
produgao em dreas de produgdo de alimentos, além de otimizar traba-
lho e tempo nas unidades de produgao. Sao certificadas propriedades
rurais produtoras de hortaligas, frutas, graos, suinos e leite. Ha respeito
ao meio ambiente, aliado a melhoria da qualidade de vida, renda e sau-
de do trabalhador e produtor rural.

o8uanT saATy ewIje] op eIry :030]

Figura 23. Tomates estaqueados ficam mais distantes e nao tém con-
tato com o solo.

Para ser certificada a propriedade rural precisa atingir o minimo
de 70% dos itens previstos no Anexo IV da Portaria N° 35 de 12 de maio
de 2016, e observado o cumprimento dos itens obrigatérios. O Selo
tem validade de um ano e é mantido por meio de auditorias de confor-
midade. Os aspectos avaliados para a Certificagdo sao: Organizagao e
limpeza da propriedade; Condi¢des da habitagdo e satde do trabalha-
dor rural; Qualidade da agua de consumo e de irrigagdo; Condigdes
da instalacdo e cuidados com os animais domésticos; Atendimento a
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exigéncias ambientais legais; Execugdo de praticas conservacionistas
do solo; Respeito a aspectos legais sociais e trabalhistas; Aspectos agro-
ndmicos de produgdo; Cuidados com o correto uso e armazenamento
de agrotdxicos (quando couber); Cuidados com o manejo correto da
irrigacdo; Bem estar animal; Cuidados com o acondicionamento cor-
reto de equipamentos e utensilios agricolas; Qualidade e cuidados na
colheita e classificagao; Cuidados higiénicos sanitarios na pds-colheita.
Produtores certificados tém beneficios, como prioridade nos servicos
prestados pela Seagri, Emater e Ceasa; Exclusividade de acesso ao Edi-
tal do PAA (Programa de aquisi¢ao dos alimentos da agricultura fa-
miliar); Prioridade de acesso aos espagos de comercializagdo na pedra
da Ceasa; Exclusividade de acesso a financiamentos pelo FDR (Fundo
de Desenvolvimento Rural); Auséncia de limite de financiamento de
equipamentos, maquinas e implementos no FDR (Fundo de Desen-
volvimento Rural), produtor financia 100% do bem; Direito de uso do
selo Brasilia Qualidade no Campo.

Tabela 8. Relagao de vetores de contaminagdo de agentes bioldgicos.

Agente .
8 L X Alimentos envol-
Doenga  trans-  Contaminacdo Sintomas .
. vidos
missor
Contaminacido )
¢ . Diarréia, dores abdo- Carnes, aves, ovos,
Salmo- Salmo- cruzada, cozi- L. . . .
. minais, febre, desidra- leite e seus deriva-
nelose nela sp mento  inade- -
tagdo, dores de cabeca  dos
quado
, , Alimentos prepa-
Nauseas, diarreia, c6- b ’p
L h - . . rados com d4gua
Vibrio Agua ndo trata- licas, olheiras, pele pe- ~
, . . . nao tratada, hor-
Colera chole- da, contamina- gajosa e fria, face enve- ) )
~ . . talicas cruas, ali-
rae ¢do cruzada lhecida, sede intensa, .
mentos  umidos,
tontura
pescados crus
Shige- Manipuladores Dores abdominais, fe- . .
. - L o Leite, feijao, bata-
lose de-  Shigela ~ com mados con- bre, vomitos, diarréia . ~
. . . , ta, peixe, camarao,
sinteria  sp taminadas, 4gua  contendo pus e sangue, .
) ] . eru, etc
bacilar contaminada colica e mal estar b
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Intoxi- Manipular ali-
cagdo Sta- mentos  pos-
por philo- -preparados
Staphi-  coccus  com as maos,
lococ- aureaus  tossir e espirrar
cus sobre alimentos

Vomitos e nduseas, ra-
ras diarréias sem febre

Carne e frango
cozido, presunto,
batata, e salada de
batata, leite, queijo,
tortas e cremes

Fonte: Ramos e Spindola (2006).
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O livro Manuseio para processamento minimo de hortalicas e frutas no
Brasil esta inserido no contexto de Boas Praticas com objetivos de redugdo de
perdas pds-colheita, seguranga alimentar e agregacao de valor para hortaligas
e frutas.

O universo de espécies vegetais alimenticias de hortaligas e frutas é gran-
de em quantidade, qualidade e diversidade. Alimentos com diferentes cores,
sabores e aromas, bem como diferentes formas atendem consumidores que
buscam dieta saudavel e rica. Entretanto, sdo frageis e pereciveis. Precisam
ser tratados com delicadeza no hiato campo e prato do consumidor. E é esta
a proposta deste livro: manuseio para processamento minimo de hortaligas e
frutas. Cuidado adequado na colheita e pds-colheita que mantém a qualidade
da matéria-prima dos alimentos prontos para o consumo na forma fresca.

Que a disponibilidade de hortalicas e frutas somada a sua conveniéncia
de consumo contribuam para aumentar o consumo de hortaligas e frutas pela
popula¢io, em alinhamento direto com satide e bem-estar.
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