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Preocupando-se com a seguranca do alimento

Uma das necessidades basicas do ser humano é a alimentac3o.
Garantir 0 acesso a uma alimentacéo equilibrada € o objetivo daquilo
que vem sendo cada vez mais objeto de politicas publicas e agdes
empresariais: a seguranca alimentar. Isso quer dizer que, uma vez
satisfeita a necessidade elementar da alimentac?o, € preciso ir além e
assegurar que os alimentos produzidos sejam seguros, ou seja, tragam
saude a quem consome e ndo representem risco de contaminagéo. E
ai que surge uma outra area do conhecimento, chamada Seguranca
do Alimento. Embora parecam ser iguais, seguranca alimentar e
seguranc¢a do alimento sdo temas bem distintos, embora sejam com-
plementares. Em outras palavras, ambos devem ser considerados, por
governos, produtores, vinicolas e institui¢des de pesquisa, de ensino
e de assisténcia técnica.

Mas isso € importante para quem produz uvas? E para quem elabora
vinhos, sucos e espumantes? O que pode acontecer se ndo dermos
atencdo a seguranca do alimento? Na verdade, por serem alimentos,
as uvas e seus derivados devem receber toda a atencdo de quem pro-
duz, para reduzir os riscos de contaminac@o, seja de ordem quimica
(residuos de agrot6xicos, micotoxinas, nitratos € outros), fisica (restos
de metais, solo, vidro ou outros) ou bioldgica (dejetos, bactérias,
fungos e outros). E isto deve ser objeto de atencdo desde o manejo
do vinhedo até a embalagem do produto processado, passando pelo
cuidado na colheita e no transporte. Recentemente, vimos o episédio
de contaminacdo de alimentos que causou mortes e internagdes em
varios paises da Europa, o que ilustra o risco que pode acontecer
a saude humana se ndo forem tomados os devidos cuidados com
a contaminag¢do dos alimentos. Na cadeia vitivinicola, também ha
riscos, e € preciso estar atento a eles, ndo somente pela consciéncia
e responsabilidade como produtores, mas também porque € cada vez
maior a exigéncia dos mercados consumidores por comprovagaes,
expressas pelas certificacdes dos processos e dos produtos, de que o
alimento foi produzido segundo regras pré-definidas, respeitando o
‘ambiente, a caréncia dos agrotdéxicos e os cuidados na colheita e no

transporte e com o processamento sendo efetuado de modo correto.
| Isto € especialmente importante na medida em que os vinhos, sucos
| le espumantes brasileiros estdo sendo exportados para mercados
fex1gentes e atentos a qualidade, além da concorréncia no mercado
| nacional.




Em sintonia com uma preocupagao setorial, estamos atentos a este
fato e diversas a¢des vém sendo organizadas pela Embrapa para que
se possa produzir com melhor qualidade e maior seguranga para o
produtor e para o consumidor. Desde 1997, a Embrapa Uva e Vinho
tem atuado com o sistema de produc¢@o integrada, que ¢ uma forma
de produzir alimentos com respeito ao ambiente, a satide do produtor
€ a seguranca para o consumidor, possibilitando uma certificacdo
que € aceita internacionalmente. Apos diversos outros processos
de certificagdo para frutas, como a magd, a uva de mesa, a manga
€ 0 mamdo, a uva para processamento estd sendo trabalhada, em
um projeto coordenado pela Embrapa e com a parceria de diversas
instituicdes e empresas privadas (cooperativas, Fecovinho, Coocenal
e Uvibra; os Institutos Ibravin e Vinhovasf; as empresas Tecnovin,
Vinicola Almadén e Vinicola Luiz Argenta; a Emater-PR e a UFR-
GS). Este projeto abrange os principais p6los de viticultura de clima
temperado do Brasil, a Serra Gaticha e a Campanha do RS, o prin-
cipal pélo de viticultura de clima tropical semiarido, o Vale do Sdo
Francisco, e uma regido de clima subtropical, o Parana. No Estado
do Rio Grande do Sul, o projeto iniciou-se na metade de 2010, com
a instalac@o de quatro areas de validagdo em vinhedos da Serra e da
Campanha. Os primeiros resultados foram obtidos na safra 2011,
culminando com o processamento da matéria-prima — elaboragéo de
suco ou vinho de acordo com a cultivar — e a realizagdo de analises
multirresiduos na uva, no suco € no vinho. Neste ano, estdo sendo
instaladas novas parcelas de validag@o, no Vale do Sdo Francisco e
no Estado do Parana.

Além deste projeto, boa parte da programagdo de pesquisa dal
Embrapa Uva e Vinho tem este foco, ou seja, aprimorar o sistema
de produgdo de forma ‘mais limpa’ e segura. Em complementagio a
essas atividades, como parte de uma parceria entre Embrapa, Ibravin
e Sebrae, estdo sendo preparados manuais e cursos de capacitagéo
para técnicos que atuardo junto a produtores de uvas e a vinicolas,
nos meses de agosto e novembro de 2011. Estas a¢Ges fazem parte
de um programa nacional, chamado Programa de Alimentos Seguros
(PAS)), coordenado nacionalmente pelo Senai e que, certamente, trard,
grandes contribui¢des para a qualidade das uvas e de seus derivados
e para a competitividade da vitivinicultura brasileira.. S F




