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‘PREFACIO

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 atraves de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a producdo de alimentos seguros & salde e satisfacdo dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuaria do campo a mesa, para fortalecer a agrega-
cao de valores no processo da geracdo de empregos, servicos, renda e outras oportunidades em
beneficios da sociedade. Esse programa esta constituido pelos setores da Industria, Mesa, Trans-
porte, Distribuicdo, Agdes Especiais e Campo, em projetos articulados.

O PAS - Setor Campo foi concebido através de convénio de cooperacao tecnica e financeira entre
0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresarios da producao
priméria na adocdo de Boas Praticas Agricolas/Agropecuérias (BPA), usando os principios da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos fisi-
cos, quimicos e bioldgicos, visando a seguranca alimentar dos consumidores. Tem como focos a
seguranca dos alimentos e do ambiente e a orientacdo aos agricultores de producdo familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.

O Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituicdes oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude e Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, com visdo no cumprimento da legislacao brasileira.
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No ambito internacional, o HACCP é recomendado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentac&o e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Organiza¢do Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.

Esse reconhecimento e conjugacao de esforgos entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
¢do de produtos agricolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possiveis barreiras nao tarifarias.

Esta publicacdo faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilizagdo aos
produtores, técnicos, empresarios rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
aplicacdo de sistemas de gestéo no controle adequado de riscos e perigos nos alimentos.
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APRESENTACAO

/ \ agricultura e pecuaria brasileiras vém experimentando um grande avancgo especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhdes de toneladas de gréos, por exemplo.

No entanto, a produgdo primaria tem apresentado limitacfes quanto ao controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pos-colheita, o que pode conduzir a doengas transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.

Em tempos de economia e mercados globalizados e no &mbito interno € patente a maior exigén-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, dai os varios exem-
plos ja ocorridos no Brasil quanto a imposicao de barreiras ndo tarifarias.

No sentido de conduzir a fase atual para uma situacdo mais confortavel e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudanca de habito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimenticios, que sera de grande valia inclusive para seu proprio
beneficio.

A real concepcdo e adogdo do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Praticas Agricolas/Agropecuarias (BPA) e com o foco dos principios da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para ascender & Producdo Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a seguranca dos alimentos, com a fungéo
indicadora de lacunas na cadeia produtiva para futuro preenchimento.
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APRESENTACAO

Com isso, sera possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, incrementar a producéo,
produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacéo brasileira.

No contexto da saudavel cooperacao e parceria entre 0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado a disposi¢éo dos usuarios, foi elaborado a luz dos conhecimentos e tecnologias
disponiveis, com base no desenvolvimento de pesquisas empiricas apropriadas e validadas,
além de consistente revisdo bibliogréfica.
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|NTRODUCAQ

A seguranca dos alimentos é conseqiiéncia do controle de todas as etapas dos elos da cadeia
produtiva, desde o campo até a mesa do consumidor. No caso das frutas, além da aparéncia e
durabilidade, os consumidores passaram a exigir a garantia de que as mesmas estejam também
isentas de qualquer perigo fisico, quimico ou bioldgico que venha a comprometer sua satde. No
caso de frutas como meldo, que sdo consumidos "in natura”, em saladas e/ou minimamente
processados, a preocupacao € reforgada, influenciando os diferentes segmentos da sua cadeia
produtiva.

Varias préaticas agricolas, quando realizadas de maneira inadequada, tanto na pré como na pos-
colheita podem facilitar a contaminacdo de frutas. Em relagéo aos perigos biologicos e quimicos,
tem sido relatado, nos Ultimos anos, um aumento no nimero de contaminacdes. MelGes do tipo
Cantaloupe provenientes do México, tem sido fonte potencial de varias estirpes de Salmonella
spp., dentre elas a Salmonella poona que foi associada com varios casos de salmonelose nos
Estados Unidos, sendo que o veiculo desta contaminacéo foi atribuido a répteis, tais como iguanas.
Niveis de residuos de agrotoxicos acima dos limites maximos permitidos pela Uni&o Européia e
Estados Unidos também tem sido encontrados em manga e maméao exportados pelo Brasil.

Os perigos fisicos sdo os menos freqlientes para cultura do mel&o, entretanto eles existem na
etapa de pos-colheita. Nas etapas de embalagem e de armazenamento estes perigos podem ser
caracterizados pela presenca de pedacgos de madeira, vidros, residuos de areia e metais.
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A implantacéo de sistemas de garantia de qualidade e seguranca dos alimentos, tais como 0s
sistemas de Boas Praticas Agricolas (BPA), aplicado ao campo e Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), aplicado a empacotadora, devem ser adotadas como forma de
reduzir os perigos que possam afetar, de forma adversa, a seguranca e a adequagédo para o con-
sumo, incluindo os estagios posteriores da cadeia das frutas.

Os objetivos basicos para a seguranga, que servem de base para as BPA e para o sistema APPCC,
portanto, é o de eliminar, controlar e reduzir, até niveis satisfatorios e aceitaveis, a presenca de
perigos de natureza bioldgica, quimica e fisica que possam representar um risco a saude do
consumidor e comprometer a eficacia dos demais elos da cadeia produtiva do alimento — como
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagdo e consumo.

Os sistemas de BPA e APPCC representam, portanto, enfoques preventivos dos perigos vinculados
aos alimentos. A implantacdo do sistema representa uma aproximacao sistematica a identificacéo,
avaliag&o e controle dos perigos associados a producéo e manipulagdo dos alimentos, empregando
variaveis faceis de medir. Esta ferramenta de controle ndo apenas oferece beneficios consideraveis
no que se refere a inocuidade dos alimentos, como também melhora a utilizagcdo dos recursos
técnicos e econdmicos da empresa.

Os riscos a seguranca do produto final s&o sempre maiores quando a producdo priméaria ndo é
conduzida cumprindo as Boas Praticas Agricolas (BPA). As praticas e procedimentos das BPA se
baseiam na aplicacdo de tecnologias desenvolvidas para o controle dos perigos possiveis e
potenciais, para 0 aumento da qualidade do produto final e da produtividade no campo. Para 0
controle dos perigos, nao é necessario que se caracterize e se identifique especificamente quais
estédo presentes em cada etapa da producao.

O presente documento descreve 0s pré-requisitos para implantagdo do sistema BPA-APPCC para a
cultura do meldo, conforme requisitos internacionais, e devera ser utilizado para a elaboracéo de
planos especificos, de acordo com as caracteristicas de cada empresa. Baseado nos principios
gerais de higiene alimentar, sua aplicacédo oferecera garantia do controle e uma gestao eficiente
de seguranca dos alimentos.
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A producdo mundial de meldo, segundo dados da FAO foi de 21,7 milhdes de toneladas em
2002, sendo a oitava fruta produzida e esta entre as dez principais frutas frescas mais exportadas.
O mercado internacional passou de 1,3 milhdo de toneladas em 1997 para cerca de 1,6 milh&o
em 2002, com um incremento de 23%.

O Brasil é 0 6° maior exportador mundial de mel&o, respondendo por cerca de 7% do mercado. O
meloeiro é a cultura de posicdo mais uniforme e de maior ascendéncia nas exportacdes de frutas
frescas pelo Pais. As exportagdes tiveram um crescimento de 116% nos ultimos cinco anos, passando
de 45,7 mil toneladas em 1997 para 98,7 mil toneladas em 2002, correspondendo a US$ 37,8
milhGes. Este valor representou 15,8% das exportacdes brasileiras de frutas frescas em 2002.

A producdo nacional de mel&o teve incremento de 51,7 % nos Gltimos cinco anos, aumentando
de 167,4 mil toneladas em 1997 para 283 mil toneladas em 2002, segundo os Gltimos dados. Os
principais estados produtores sdo Rio Grande do Norte, Ceard e Bahia, que responderam por
93,7% da producdo nacional e 77,3% da area cultivada com mel&o no pais, no mesmo ano. Os
estados do Rio Grande do Norte e Ceara registram uma produtividade média em 25 t/ha para o
meldo Amarelo, a maior do Pais. Estima-se que 35 % da produ¢do nacional seja orientada para a
exportacdo, dirigida, principalmente, a Unido Européia. Os estados do Rio Grande do Norte e
Ceara registram mais de 90% das vendas ao exterior.

0 mel&o do tipo Amarelo é o mais resistente ao transporte a longa distancia e ao armazenamento
em temperatura ambiente, o que se reflete na opcdo de cultivo por este tipo pelos produtores,
chegando a ocupar cerca de 70 % da area cultivada no pais, embora tenha se observado crescimen-
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SISTEMA DE PRODUCAO

Campo

to da area cultivada com melGes dos tipos Cantaloupe, Galia, Orange e Charentais na safra de 2002.
Esses melbes atendem as preferéncias de consumidores mais exigentes, porém necessitam de maiores
cuidados no manejo cultural e na pés-colheita, principalmente em relacéo a cadeia de frio.

2.1- Higiene e Seguranca

Os funcionarios de campo, empacotadora e transporte devem estar conscientes e serem capazes de
praticar medidas de higiene e seguranca para evitar a contaminagédo dos frutos. Devem ser afixados
cartazes em locais apropriados e em linguagem simples, que lembrem as medidas necessarias.

Os trabalhadores que desempenhem atividades que envolvam contato direto ou indiretos com os
frutos devem receber capacitagdo relacionada com a salde, higiene pessoal e seguranga no tra-
balho, aplicacdo de agrotoxicos, manejo dos frutos no campo e na empacotadora, gestdo dos
recursos naturais, monitoramento da contaminacdo do ambiente, bem como em temas que refor-
cem a capacitacdo das boas praticas agricolas e de manejo.

Os empregados devem vestir roupas apropriadas e limpas para o trabalho camisas que cubram o térax
e antebragos e calcas largas, sem bolsos, preferencialmente de cores claras, sapatos fechados e luvas.
Na empacotadora, 0s botdes das roupas devem ser substituidos por velcro e devem ser usadas toucas,
luvas, aventais plasticos e outros acessorios que minimizem os perigos de contaminagao. Estes mate-
riais devem permanecer em perfeitas condicdes de higiene e serem renovados quando necessario. E
proibido sair da empacotadora com roupas e artigos de trabalho. Os visitantes da empacotadora deve
usar a roupa protetora e cumprir as disposicdes de asseio pessoal.

Os funcionarios devem lavar bem as méos e antebragos no inicio do trabalho, depois de usar 0s
sanitarios, dos descansos, quando retornem das refeigcdes e depois de tocar ferramentas conta-
minadas ou superficies anti-higiénicas. Aplicar uma porcao de sabao liquido, esfregar as maos e
antebracos por pelo menos 20 segundos, limpando as areas abaixo das unhas e entre os dedos,
enxaguar com agua limpa e corrente, secar as maos com toalhas descartaveis.

Os trabalhadores devem ter as unhas curtas e limpas. As mulheres ndo devem usar unhas pinta-
das. Os homens devem manter cabelo curto.

Os empregados que estejam com ferimentos, infeccdo ou afecgdo nos olhos, boca, nariz ou 6rgéos excretores
devem ser remanejados temporariamente para atividades nas quais ocorram menores possibilidades de
contaminacédo de outras pessoas e frutos. Os ferimentos apresentados nas partes do corpo que possam
manter contato com os frutos ou com os equipamentos deverao ser protegidos com curativos impermeaveis.

Os funcionarios, enquanto realizem atividades de manejo do cultivo, colheita e selacdo de frutos ndo
devem transportar radios portateis, fones de ouvido e adere¢os pessoais que possam desprender-se
ou que ndo possam ser higienizados adequadamente, tais como reldgios, anéis, brincos, pulseiras,
colares, cilios e unhas posticas e amuletos. N&o € permitido comer, beber, fumar, mascar chicletes
durante o trabalho. Essas atividades serdo realizadas em areas designadas para esta finalidade.
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Os funcionarios ndo podem transportar artigos de uso pessoal para dentro da area de cultivo.
Mochilas e garrafas com agua devem ser mantidos a margem dos carreadores durante as atividades
de campo, especialmente na colheita. E proibido tocar o nariz, orelhas e boca, bem como tossir
ou espirrar diretamente sobre os frutos.
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Todas as condigOes devem ser dadas para que as pessoas trabalhem confortavelmente no ambiente da
empacotadora. Todos 0s equipamentos devem ser adequados e confortaveis para os trabalhadores. Deve-
se evitar o carregamento de pesos excessivos pelos funcionérios e posicdes desconfortaveis de trabalho.

2.2- Recursos Naturais

2.2.1- Planejamento Ambiental

A atividade do sistema produtivo na empresa rural deve ser organizada respeitando as aptiddes
ecologicas da regido, de forma a promover o desenvolvimento sustentavel. Deve ser garantida a
preservacdo da area destinada a reserva legal que corresponde a 20% da area total da propriedade,
de acordo com a legislagdo em vigor. E recomendada a realizagio de diagndstico ambiental para
fins de implantag&o de sistema de gestdo ambiental. E proibido aplicar restos de agrotoxicos ou
outras substancias toxicas em areas de preservacdo ambiental permanente.

2.2.2- Monitoramento Ambiental

E necessario monitorar as caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas das aguas superficiais e
subterréneas, principalmente em relagdo a residuos de agrotoxicos e afins, metais pesados e
contaminantes biologicos. As variagdes nas profundidades dos pocos em areas irrigadas com agua
subterrdnea também devem ser acom panhadas. As caracteristicas fisicas e quimicas do solo devem
ser monitoradas quanto & compactacéo, presenca de sais, metais pesados e substancias nitrogenadas.
E recomendado elaborar inventario em programas de valorizagio da fauna e da flora.

2.3- Sementes e Mudas

Na escolha do material para o plantio deverdo ser considerados 0s seguintes requisitos - registro
de procedéncia credenciada e certificado fitossanitario de origem da semente/muda,
adaptabilidade a regido de cultivo, produtividade, tolerancia as principais pragas e doencas de
importancia econémica da regido de cultivo, frutos adequados ao gosto do consumidor; boa
conservacao pos-colheita e resisténcia ao transporte.

Na Tabela 1 sdo apresentadas caracteristicas agronémicas de Vvéarios hibridos cultivados nos estados
do Rio Grande do Norte e Ceara. Nesta tabela, sdo enfatizadas as caracteristicas de resisténcia a
doencas e de conservagdo pos-colheita. Deve ser destacado que os hibridos suscetiveis a doencas,
podem requerer a aplicacdo de maiores quantidades de agrotoxicos, com reflexos no meio
ambiente, na saude dos trabalhadores e consumidores, e ainda no custo de producao.
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1. Tipo Amarelo

AF 522 60-65
AF 646 55-65
AF 682 55-65
Melody 80-100
Gold Mine 65
Gold Star -
Gold Pride  60-65
Yellow King 60-65
Rochedo 60
Sunex ===
Frevo ees

2. Tipo Verde-Espanhol

Tendency  55-60

Meloso -
Doncel 55-60

Daimiel -—--

3. Tipo Galia

Galan 60-65

Delada

4. Tipo Honeydew

Orange 60-64

County

Saturno 63

Tam Dew

Orange
Flesh

R (PRSV-W)1
T1 R (PRSV-W)1
T1 R (PRSV-W)1
T1
R (racal)2 R (raca 0,1e 2)2
S4 -
R(raca 1 e 2)2 -
T3 ----
S4 R (ragale 2)5
AR4 ----
R (racal)l R (PRSV-W)1

em verificagdo

S4 ----

- R (raca 0 e 1)3
R (racal)2 R (raca 0 e 2)2
AS4

S4

S4

AS4

S4

S4

S4

S4

RI4

AS4

AS4

AS4

AS4

AS4

S4

AS4

AS4

S4

S4

eliptico 1,4-1,6

eliptico 1,2-1,5
eliptico 1,5-2,0
eliptico 1,5-3,0
eliptico 1,5-2,0

redondo 1,3-2,0
eliptico 1,5
eliptico  ----

eliptico 1,1-1,5

eliptico 1,5-2,5

eliptico 2,0

oval 2,0-3,5

eliptico 1,0-1,5

redondo 0,9-1,1

redondo 1,5-1,8

redondo 1,5-1,8

redondo 1,5
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Tabela 1 - Caracteristicas de hibridos comerciais de meldo encontrados no Nordeste

amarelo -
amarelo creme-esverdeada
amarelo creme-esverdeada
amarelo -
amarelo creme-esverdeada
- branco-creme
amarelo creme-esverdeada
amarelo branco-creme
amarelo -
verde-clara  branco-creme
verde-clara a branco-creme

verde-escura

verde-clara a branco-creme

verde-escura

verde-clara a esverdeada

verde-escura
rendilhada  esverdeada
verde-clara

creme e lisa laranja
creme-branca creme esverdeada
e lisa

branca e lisa verde-clara
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5. Tipo Cantaloupe

Hy Mark 62-67 R (racal)2 - S4 S4 oval 1,4-1,5 rendilhada e salméo
sem suturas

Vera Cruz ees S4 ees S4 S4 ees ees sees sees

Magellan 63 R (raca le 2)5 R (raca 2)5 - - - 1,5-2,0 - salmédo

Chando - T3 T3 -— - oval 1,2-1,5 rendilhada salméo

Durango - T (raca 1)3 T (raca 2)3 S4 S4 oval il rendilhada  salméo

Hiline - R (racal)3 - - - oval il 5 amarelo-palha alaranjada
e rendilhada

Don Carlos 70-75e 56 R (raca le 2)5 R (raca2)5 ---- - redondo 1,5-1,8 rendilhada salméao

6. Tipo Charentais

Concorde - T (racal)3 - ----  -—- redondo 0,8-1,2 rendilhada salmao

Viva - - R (raca 0,16 2)3 ----  ---- redondo ---- - laranja

Nice - T1 R (PRSV-W)1 ---- ---- - ----

LEGENDA

R = resistente; AR = altamente resistente; S = susceptivel; AS = altamente susceptivel; T = tolerante
1. Informacdes coletadas em manuais da Agroflora

2. Informacdes coletadas em manuais da Petoseed

3. Informacgdes coletadas em PEDROSA et al (1997)

4. Informagdes contidas em Embrapa Agroindustria Tropical (2001)

5. Informagdes coletadas em manuais da Asgrow

Comentario Técnico.

a) alguns conceitos utilizados na classificacdo de doencas: Resisténcia - habilidade de restringir as atividades de
uma doenca ou praga. O grau dessa resisténcia é variavel, contudo, essa habilidade ndo ser4& menor do que uma
planta suscetivel. Tolerancia - habilidade de tolerar uma praga ou doenca especifica ou uma condi¢do ambiental
adversa, desenvolvendo-se e produzindo mesmo sob os efeitos desse problema. Suscetibilidade - incapacidade de
prevenir ou restringir o desenvolvimento de uma determinada doenga ou praga ou de suportar uma condicdo
adversa. b) As informacdes contidas aqui sdo referentes a testes em condi¢des especificas. Os resultados podem
variar de acordo com praticas culturais, condi¢cBes ambientais variabilidade genética no patdgeno.
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2.4- Implantacdo da Cultura

2.4.1- Epoca de Plantio

A época de plantio mais adequada € aquela em que ocorrem as condi¢des climaticas mais favoraveis.
Além dos fatores climéticos, € importante considerar a variacao estacional de pregos do produto no
mercado interno, bem como observar as janelas de exportacdo, no momento da época de plantio.

Nos plantios realizados em periodos com excessos de chuva, além de perdas na produtividade e
qualidade dos frutos, observa-se uma maior incidéncia de doencas foliares e de frutos, e sdo
empregadas maiores quantidades de agrotoxicos.

2.4.2- Localizacéo

E necessario avaliar, antes do plantio, a adequag&o das condices de aptiddo edafoclimaticas do
local para o cultivo do meloeiro. Os solos mais recomendados para o cultivo do meloeiro séo 0s
planos, com boa exposicéao ao sol, textura franco-arenosa a areno-argilosa, profundos, bem drenados,
com boa aeracéo, férteis, ricos em matéria organica, com pH variando entre 6,0 e 7,5. A salinidade
elevada afeta o desenvolvimento das plantas, provocando decréscimos na produtividade.

A combinacgdo de alta temperatura, alta luminosidade, baixa umidade relativa e baixos indices
pluviométricos proporcionam as condi¢des climaticas mais adequadas ao desenvolvimento e a
produtividade do meloeiro. A temperatura 6tima para o bom desenvolvimento da cultura do
mel&o € de 20° a 30 °C. Por influenciar desde a germinacao das sementes até a qualidade final do
fruto e sua conservagao pos-colheita, € o principal fator climatico que afeta a cultura. A exposicao
solar otima para o bom desenvolvimento do meloeiro € entre 2.000 a 3.000 horas/ano e a
umidade relativa 6tima esta entre 65% e 75%

2.4.3- Antecedentes Sanitarios

Para obter uma produg@o mais segura, do ponto de vista da seguranca e inocuidade alimentar, é
necessario conhecer o historico da area na qual se pretende realizar o plantio - cultivos anteriores,
ocorréncia de pragas e doengas, agrotoxicos empregados. Para se assegurar que a area é adequada
para o cultivo € necessario realizar analise microbioldgica, de metais pesados e de residuos de
agrotoxicos no solo.

N&o poderdo ser utilizadas para o cultivo do meloeiro areas nas quais no ano anterior tenham
sido desenvolvidas atividades pecudrias ou industriais que impliquem na incorporacéo de materiais
contaminantes em niveis capazes de comprometer a qualidade dos frutos.
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As seguintes praticas devem ser aplicadas antes de iniciar o cultivo: instalar cercas, cercas vivas
ou outro tipo de barreira fisica para controlar a entrada ou presenca de animais e pessoas nas
areas de cultivo, especialmente durante a colheita; manter os animais confinados em currais;
manter os fertilizantes organicos armazenados em local distante das areas de cultivo para evitar
a contaminagdo com matéria fecal e outros contaminantes.

No caso de que se desconhega o histdrico ou os perigos que a &rea possa apresentar, deve ser avaliado
0 uso atual das areas adjacentes a fim de identificar fontes ou perigos potenciais de contaminagdo
procedentes do meio ambiente e demonstrar que a quantidade de microrganismos patogénicos, resi-
duos de agrotoxicos e metais pesados no solo ndo ultrapassam os limites maximos permitidos.

Quando existam fontes de contaminagéo nas areas adjacentes - criacdo de animais, entre outras
- que possam por em risco a seguranca e inocuidade dos mel6es, devem ser estabelecidas medi-
das preventivas para evitar a contaminagéo do cultivo, a proliferacao de insetos, assim como o
escoamento superficial de agua que possa ter mantido contato com dejetos de animais ou outro
contaminante - faixas de vegetagéo, cercas vivas, dentre outros.

2.4.4- Rotacao de Culturas

A alterndncia de cultivos em uma mesma area apresenta diversas vantagens em relacdo a
monocultura, além de ser uma estratégia para o manejo integrado de pragas, doencas e plantas
daninhas e utilizacio mais adequada dos agrotoxicos e dos nutrientes. E necessario preparar
mapas de uso atual da area da propriedade, os quais podem ser utilizados para planejar a época
de plantio e colheita e demais atividades agricolas, bem como planejar a rotagéo de culturas.

2.5- Calagem e Adubacéo

2.5.1- Calagem

A calagem visa corrigir a acidez do solo, as deficiéncias de calcio e magnésio e também prevenir a
toxidez, principalmente do aluminio, ao desenvolvimento do meloeiro. Deve ser realizada pelo
menos cerca de 60 dias antes do plantio. E necessario utilizar somente corretivos registrados, sem
substancias toxicas, especialmente metais pesados, que possam provocar riscos de contaminagéo
do solo e dos lencdis de agua subterraneos. A calagem deve ser feita visando aumentar a saturacéo
por bases do solo a 80 % (V1 = 80%) e garantir um teor minimo de magnésio. Quando o teor de Mg
trocavel no solo for inferior a 8 mmol /dm?®, utilizar calcario dolomitico.

MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELAO
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2.5.2- Adubacéo

As recomendacdes de adubagdo devem ser baseada na analise quimica do solo para fins de
fertilidade e na diagnose foliar, como critério complementar, embora fatores como a produtivi-
dade esperada e o historico da area cultivada devam ser considerados na tomada de decisao.

Nas Tabelas 2, 3 e 4 sdo apresentados os teores adequados de nutrientes no solo e em folhas de
meloeiro.

Tabela 2 - Interpretacao de resultados de anélise de solo para macronutrientes™

Muito baixo 0,0-0,7 0-10

Baixo 0,8-1,5 10-25 0-3 0-4 0-4

Médio 1,6-3,0 25-60 4-7 4-7 5-10
Alto 3,1-6,0 61-120 >7 >7 >10
Muito Alto >6,1 >120 - - -

* Adaptado do Instituto Agronémico (1AC)

Tabela 3 - Interpretacao de resultados de anélise de solo para micronutrientes*

Baixo 0-0,2 0-0,2 0-1,2 0-0,5
Medio 0,21-0,60 0,3-0,8 5-12 1,3-1,4 0,6-1,2
Alto >0,60 >0,8 >12 >1,5 >1,2

* Adaptado do Instituto Agronémico (1AC)

Tabela 4 - Teores adequados de nutrientes em folhas de meloeiro

Nitrogénio 25-50 Boro 30-80
Fosforo 3-7 Cobre 10-15
Potassio 25-40 Ferro 50-300
Célcio 25-50 Manganés 50-250
Magneésio 5-12 Zinco 20-100
Enxofre 2-3

Fonte: Silva, 1999.
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Os fertilizantes organicos séo in6cuos e eficazes se estiverem sendo usados corretamente; entre-
tanto, seu uso incorreto pode se constituir uma fonte de contaminacéo do solo. O perigo consis-
te na sua utilizacdo sem tratamento ou com tratamento incompleto ou, ainda, na contaminagéo
acidental dos frutos e das aguas superficiais - escoamento superficial - e subsuperficiais -
lixiviacao.
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Os fertilizantes orgénicos devem ser registrados, evitando, o uso de materiais sem composicoes
definidas, provenientes de fontes contaminadas e com teores elevados de substancias toxicas -
especialmente metais pesados, residuos de agrotoxicos e microrganismos patogénicos.

0O contato entre os frutos do meloeiro e os fertilizantes organicos deve ser reduzido ao maximo.
E importante que estes fertilizantes sejam misturados com o solo e completamente cobertos. E
necessario considerar, quando da fertilizacdo mineral, a quantidade de nutrientes adicionada ao
solo pelos fertilizantes organicos aplicados.

O tempo necessario para o tratamento do esterco e composto depende da regiao, do clima e da
origem do material empregado. E recomendavel ndo compostar na propriedade restos vegetais
com sintomas de ataques de pragas e doencas. O armazenamento destes fertilizantes deve ocor-
rer em local especifico, distante das areas de cultivo, utilizando-se barreiras de contencdo para
evitar sua disseminacao pelo vento ou chuva.

As guantidades de nutrientes recomendadas para 0 meloeiro pela Embrapa Agroindustria Tropical
para os pdlos Assu-Mossord e Baixo Jaguaribe sdo apresentadas nas Tabelas 5 e 6. Deverdo ser
evitadas aplicacbes de nutrientes além das recomendacdes, especialmente nitrogénio, para ndo
elevar demasiadamente o contetdo de nitrato (NO3-), nas plantas e provocar sua perda por lixiviacdo.

Tabela 5 - Recomendacéo de macronutrientes para o mel&o sob irrigacdo

<20 120 80 200 160 100
20 a 30 160 100 250 200 140
> 30 180 140 300 240 180

Fonte: Crisdstomo et al. (2002)
E necessario proceder ao fracionamento das quantidades de fertilizantes recomendadas, de acordo

com o crescimento e necessidade da planta, principalmente dos nitrogenados e potassicos. Na Tabela
5 é sugerido o parcelamento das adubagdes, que pode ser adaptado ao sistema de irrigagao adotado.

Campo
MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELAO PA( ;a



SETOR CAMPO

Tabela 6 - Recomendacédo de micronutrientes para o meldo sob irrigagéo

SISTEMA DE PRODUCAO @

B (Agua quente) 0a0,6 1
>0,6 0
Cu (DTPA) 0a0,3 2
>0,3 0
Mn (DTPA) 0al,5 5
>1,5 0
Zn (DTPA) 0a0,7 3
> 0,7 0

Fonte: Criséstomo et al. (2002)

Tabela 7 - Recomendacéo de adubacdo mineral para o melao -Detalhamento das doses a serem
aplicadas, e ja citadas na Tabela 3

26260  >60 0al5 16a30
[ emereso | el
<20 10 130 100 60 20 20 10
Plantio 20 a 30 10 160 130 80 20 20 10
> 30 10 190 140 100 30 20 20
<20 20 = = = 20 20 10
< 20 dias 20 a 30 20 = - - 20 20 10
> 30 20 = = = 30 20 20
<20 40 30 20 20 40 30 20
20 a 45 dias 20 a 30 50 40 30 20 50 40 30
> 30 60 50 40 40 60 50 40
<20 10 = = = 80 60 40
46 a 55 dias 20 a 30 20 = = = 100 80 60
> 30 30 = = = 120 100 70
<20 - - = = 40 30 20
>55 dias 20 a 30 = = = = 50 40 30
> 30 - - = = 60 50 40
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Na adubacdo de fundagéo, os fertilizantes minerais devem ser aplicados e misturados com 0s
organicos dentro do sulco, cobrindo-os por completo. A aplicagdo de potassio em cobertura sera
realizada junto com o nitrogénio, sendo conveniente que se faga uma irrigacdo logo apds sua
aplicacdo, para reduzir as perdas desses fertilizantes.
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E necessario utilizar fertilizantes minerais registrados, sem substancias toxicas, especialmente metais
pesados, 0s quais podem provocar riscos de contaminacéo do solo e dos lengdis de agua subterraneos.

2.6- Manejo do Solo e de Plantas Invasoras

0 meloeiro é uma cultura anual de ciclo curto e as areas cultivadas sdo intensamente mecaniza-
das. As operacOes de preparo do solo devem ser realizadas com base em critérios conservacionistas.

Em areas ndo cultivadas anteriormente, o preparo inicial do solo inclui a limpeza da area por desmatamento,
aracdo e gradagem. Em &reas cultivadas anteriormente, a aracéo pode ser precedida de uma passada de
rocadeira ou grade de discos. Em &reas que apresentam camadas compactadas e/ou adensadas, reco-
menda-se realizar uma subsolagem. Para complementar a aragéo, costuma-se gradear a area, facilitando
as operagOes subsequentes e a implantacéo da cultura. Em geral, a profundidade de aracéo € de 30 cm
enquanto a da gradagem é de cerca de 20 cm. Nessas operagdes é comum a incorporacédo do calcério.

Em seguida a aracao e gradagem, € realizado o sulcamento para aplicagédo dos fertilizantes em
fundacdo. Em certas condigdes, cultivo no periodo chuvoso ou solo com baixa drenagem é reco-
mendavel o plantio em camalhdes, com largura variando de 1,0 a 1,5 m e altura de 15 a 25 c¢m,
seguido do sulcamento com a finalidade ja especificada.

E necessario realizar o manejo das plantas invasoras, especialmente cucurbitaceas, alternando
métodos de controle - mecanicos e culturais. O controle pode ser feito com tracdo animal entre
linhas e com enxada entre as plantas, com objetivo de manter a cultura no limpo. Com o desen-
volvimento da planta, as capinas devem ser feitas com enxada e localizadas, para evitar o0 manu-
seio das ramas. Ainda ndo existem herbicidas seletivos para o meléo.

2.7- lrrigacéo

2.7.1- Manejo

O sistema de irrigacdo predominante utilizado na cultura do meloeiro é o localizado por
gotejamento, sendo considerado o mais adequado. A filtragem é fundamental para melhorar a
qualidade da agua, impedindo os entupimentos e garantindo melhor distribuicéo.

Os valores da evapotranspiragdo de cultivo (ETc), evapotranspiragdo potencial de referéncia (ETo),
coeficiente de cultivo (Kc) e coeficiente de irrigagcdo (Ki) sdo importantes para determinar a
quantidade de agua necessaria para a cultura, levando a um correto planejamento,
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dimensionamento e manejo de sistemas de irrigacdo, e uma eficiente avaliacao das fontes hidricas
e de energia elétrica.

A necessidade de dgua do meloeiro depende das condicdes climaticas, ciclo da cultivar e sistema
de irrigacdo. A necessidade diéria de dgua (evapotranspiragdo da cultura) € afetada, principal-
mente pelo clima, estadio de desenvolvimento da cultura e sistema de irrigacéo.

A excecdo da fase de germinacéo, o meloeiro apresenta tolerancia moderada & concentracéo de
sais na solucdo do solo. Na prética, &gua com condutividade elétrica (CE) entre 2,2-3,6 dS/m
produz frutos mais doces, desde que bem manejada e em solos bem drenados,

A uniformidade da aplicacdo de agua do sistema de irrigagao, influenciando na distribuicdo da agua e
dos fertilizantes, afeta diretamente o desenvolvimento das plantas, a producéo e a qualidade dos frutos.

2.7.2- Qualidade da Agua

Os fatores de risco a serem considerados para monitorar a qualidade da agua para a irrigagéo sao
0s seguintes - procedéncia da agua, sistema de irrigacdo utilizado, caracteristicas do cultivo,
proximidade dos frutos com o solo e o tempo transcorrido entre a Gltima irrigacdo e a colheita.

E necessario avaliar as possibilidades de contaminag&o por dejetos humanos ou animais do solo
e da agua das areas de cultivo (armazenamento de esterco e dejetos fecais, acesso de animais,
proximidade de granjas e currais), e evita-las. E necessario, também, criar estruturas para reduzir
0 escoamento superficial como, por exemplo, faixas de vegetagéao.

A frequéncia de anélise da agua deve ser avaliada em fungdo da origem da agua. Quando a irrigacdo do
meloeiro € realizada com &guas subterraneas procedentes de pocos fechados, o perigo de contaminagao
é menor. Da mesma forma, quando o sistema de irrigacdo empregado é o de gotejamento - onde o
volume de agua utilizado é menor e mais localizado, os riscos de contaminagdo também séo menores.
Entretanto, os frutos estdo em contato direto com 0 solo e apresentam superficies amplas (apesar da
rigidez da casca), rendilhadas (algumas variedades) e os perigos de contaminagdo séo acentuados.

Um dos métodos mais utilizados para o controle de bactérias e algas é a adi¢do de cloro na agua
de irrigacdo, injetado 1-2 vezes por semana durante os Ultimos 30 minutos da irrigagdo. Para
maior eficiéncia, o cloro deve ser usado em agua com pH entre 5,5-6,5.

2.8- Protecao Integrada da Planta

A incidéncia de patdgenos deve ser regularmente avaliada e registrada por meio de monitoramento, o qual
deve ser baseado em um sistema de amostragem e freqiiéncia de observagdes especificas para cada praga.

Devem ser empregados métodos integrados de manejo de pragas e doengas, priorizando-se 0s
metodos culturais e bioldgicos, com o fim de reduzir o emprego de agrotoxicos. Utilizar
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agrotoxicos registrados no Brasil e autorizados para o0 meldo (Anexos 1 e 2) sempre ao final da
tarde, para ndo eliminar os polinizadores.

Devera ser implantada em cada propriedade a infra-estrutura necessaria ao monitoramento das condi-
¢Oes agroclimaticas, visando auxiliar na tomada de decisdo em relagdo ao manejo de pragas e doengas,
realizando registro sistematico da precipitacdo pluviométrica, temperatura e umidade relativa do ar.
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2.8.1- Manejo Integrado de Pragas

2.8.1.1- Mosca-Branca (Bemisia tabaci biotipo B)

Preparar o solo trinta dias antes do plantio. Adquirir mudas sadias. Eliminar restos culturais,
plantas daninhas e hospedeiras. Realizar o plantio na direcdo contraria a dos ventos. Utilizar
plantas-isca (sorgo, pepino e outras) ao redor da area cultivada. Evitar o excesso de adubacdo
nitrogenada. Cobrir o solo com material repelente (palha de arroz ou plastico dupla face). Pre-
servar 0s inimigos naturais. Na presenca de sintomas de amareldo, realizar controle quimico
quando houver 2 moscas (adultos ou ninfas), em média, nos pontos amostrados. Na auséncia de
sintomas do amareldo, o nivel de controle devera ser de 10 moscas (adultos ou ninfas), em
média, nos pontos amostrados.

2.8.1.2- Mosca-Minadora (Liriomyza sativae; Liriomyza huidobrensis)

Implantar os cultivos de meldo distantes de culturas muito susceptiveis, principalmente algodo-
eiro. Eliminar os restos culturais e as plantas daninhas, principalmente caruru, serralha, maria-
pretinha, picdo e assa-peixe. Preservar os inimigos naturais, evitando o uso indiscriminado de
agrotoxicos. Realizar controle quimico quando houver a presenca de 4 larvas vivas ou 10 adul-
tos, em média, nos pontos amostrados.

2.8.1.3- Pulgéo (Aphis gossypii)

Realizar o plantio na dire¢éo contréria a dos ventos. Utilizar plantas-isca, como certas gramineas,
ao redor da area cultivada. Preservar ou adicionar inimigos naturais. Eliminar restos culturais.
Utilizar cobertura do solo que possa servir como repelente (plastico dupla face ou palha de
arroz). Realizar controle quimico quando o nimero de insetos, em media, nos pontos amostrados
for igual ou maior a 3.

2.8.1.4- Broca-das-cucurbitaceas (Diaphania nitidalis e Diaphania Hyalinata)

O controle das broca-das-cucurbitaceas € realizado com pulverizagdes de produtos quimicos e bio-
I6gicos. Realizar controle quimico quando forem encontradas 3 lagartas, em meédia, nos pontos
amostrados. Utilizar produtos quimicos ou biolégicos registrados e autorizados para o melo.
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2.8.1.5- Lagarta-Mede-Palmo (Thricoplusia ni)

Preservar 0s inimigos naturais, evitando o uso indiscriminado de produtos quimicos. Realizar
controle quimico quando o nimero de lagartas, em média, nos pontos amostrados, for igual a 4.

2.8.1.6- Outras Pragas: Lagarta-Rosca (Agrotis ipsilon), Vaquinha (Diabrotica speciosa),
Percevejo-dos-Frutos (Leptoglossus gonagra)

Eliminar restos culturais e plantas daninhas. Preservar os inimigos naturais. Utilizar plasticos
repelentes. Evitar o uso excessivo de fertilizantes nitrogenados.

2.8.1.7- Mosca-das-Frutas (Anastrepha grandis)

E considerada praga quarentenaria da cultura do mel&o. Monitorar com o uso de armadilhas de
plastico do tipo McPhail, contendo proteina hidrolisada (500 mL para 10 L de agua) como atrativo
alimentar, dispondo 2 a 3 armadilhas por hectare. A cada sete dias coletar os insetos para analise,
limpar as armadilhas e trocar o atrativo. Realizar controle quimico quando for detectada a pre-
senca das moscas. Aplicar iscas toxicas (inseticida + atrativo alimentar) sobre as folhas.

2.8.2- Manejo Integrado de Doengas

2.8.2.1- Mildio (Pseudoperonospora cubensis)

Utilizar hibridos/variedades resistentes. Evitar plantios em baixadas imidas e locais com pouca
ventilacdo. Realizar controle quimico quando uma Unica planta apresentar sintoma. Intensificar
as vistorias quando as condi¢des climéaticas forem favoraveis ao desenvolvimento do patégeno,
especialmente com elevada umidade relativa do ar. Realizar controle quimico, intercalando prin-
cipios ativos diferentes para evitar a formacao de resisténcia aos produtos.

2.8.2.2- Oidio (Sphaerotheca fuliginea)

Utilizar hibridos/variedades resistentes ou tolerantes. Estabelecer os plantios em sentido con-
trario aos ventos predominantes. Eliminar os restos culturais e plantas daninhas. Sempre que
possivel, realizar a rotagdo de culturas. Realizar o monitoramento. Realizar controle quimico
guando mais de 10% das plantas apresentarem sintomas.

2.8.2.3- Crestamento Gomoso (Didymella bryoniae)

Utilizar sementes com certificado fitossanitario de origem. Eliminar restos culturais e de plantas
invasoras, principalmente cucurbitéaceas. Realizar drenagem adequada, plantando sobre camalhdes.
Irrigar freqlientemente e a baixa intensidade, sempre pela manha, para reduzir a umidade. Rea-
lizar, quando possivel, rotacdo de culturas. Realizar o monitoramento. Destruir hastes, folhas e
frutos infectados. Realizar controle quimico quando 30% ou mais das plantas apresentarem sin-
tomas em qualquer fase do ciclo da planta. Evitar injurias & casca dos frutos. Armazenar os frutos
sob refrigeracdo, respeitando a temperatura recomendada para o hibrido/variedade.
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2.8.2.4- Murcha-de-Fusério (Fusarium oxysporum f. sp. melonis)

Implantar os cultivos em solos com elevado teor de matéria organica, de textura franca e com pH
acima de 6,0. Realizar adubacéo orgénica no sulco de plantio. Utilizar fertilizantes nitrogenados
na forma de nitrato. Utilizar sementes com certificado fitossanitario de origem. Para qualquer
numero de plantas afetadas, em qualquer fase do ciclo da planta, adotar medida erradicante.
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2.8.2.5- Murcha-de-Monosporascus (Monosporascus cannonballus)

Implantar os cultivos em solos bem drenados. Utilizar irrigagdo por gotejamento. Utilizar cober-
tura com plastico. Realizar monitoramento. Para qualquer nimero de plantas afetadas, em qual-
quer fase da cultura, adotar medida erradicante.

2.8.2.6- Murcha-de-Rhizoctonia (Rhizoctonia solani)

Implantar os cultivos em solos bem drenados. Utilizar irrigagdo por gotejamento. Utilizar menor
adensamento nos plantios. Para qualquer nimero de plantas afetadas, em qualquer fase da cul-
tura, adotar medida erradicante.

2.8.2.7- Murcha-de-Macrophomina ou Cancro Seco (Macrophomina phaseolina)

Estabelecer os plantios em sentido contrario aos ventos predominantes. Para qualquer nimero
de plantas afetadas, em qualquer fase da cultura, adotar medida erradicante.

2.8.2.8- Mancha-Aquosa (Acidovorax avenae subsp. citrulli)

Utilizar hibridos/variedades resistentes. Utilizar sementes com certificado fitossanitario de origem.
Remover cucurbitaceas silvestres da area antes do plantio. Realizar o plantio sobre camalhdes. Irrigar
somente por gotejamento, para reduzir a umidade das plantas. Realizar, quando possivel, a rotagao
de culturas. Evitar colher os frutos quando as plantas estiverem molhadas. Realizar monitoramento.
Realizar controle quimico, com fungicidas cupricos registrados e autorizados para o0 meldo, quando
mais de 20% das plantas apresentarem sintomas e quando o tempo estiver frio e chuvoso.

2.8.2.9- Doengas Virdticas

Utilizar hibridos/variedades resistentes ou tolerantes. Utilizar sementes com certificado fitossanitario
de origem. Evitar o plantio proximo a areas infectadas. Erradicar plantas atacadas e plantas dani-
nhas hospedeiras, dentro e fora do campo de cultivo. Incorporar os restos culturais imediatamente
apos a colheita. Evitar o uso excessivo de fertilizantes nitrogenados. Realizar, quando possivel, a
rotacao de culturas com espécies ndo hospedeiras. Qualquer planta suspeita de ataque de virus
deve ser arrancada imediatamente e enviada ao laboratorio de fitopatologia mais proximo para
uma diagnose precisa. Uma Unica planta com sintoma justifica medidas de protecéo.

Campo
MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELAO PA( ;a



SISTEMA DE PRODUCAO @

SETOR CAMPO

2.8.2.10- Nematoide das Galhas (Meloidogyne spp.)

Utilizar areas livres do patdgeno. Realizar o preparo do solo alguns dias antes do plantio. Realizar
as adubacdes de acordo com a analise do solo. Efetuar adubacdo com matéria organica. Eliminar os
restos de cultura logo apoés a colheita. Manter a area em descanso, sem cobertura vegetal e sem
irrigacao, e revolvé-lo periodicamente. Realizar, quando possivel, rotacdo de culturas com plantas
armadilhas. A ocorréncia de nematdides deve apenas ser monitorada para a adocao de medidas de
manejo em futuros plantios na mesma area. Ainda nédo existem nematicidas seletivos para o melo.

2.8.2.11- Barriga d’agua (Xanthomonas campestris pv. Melonis)

Manifesta-se, principalmente, nas épocas de colheita e de armazenamento. Utilizar sementes com
certificado fitossanitario de origem. Manejar adequadamente a irrigagdo. Monitorar todos 0s
frutos na empacotadora. Qualquer fruto com sintoma deve ser descartado.

2.8.2.12- Podridao-Aquosa-dos-Frutos (Erwinia carotovora subsp. carotovora)

Manifesta-se, principalmente, nas épocas de colheita e de armazenamento. Evitar o cultivo em
periodos chuvosos. Manejar corretamente a irrigacdo. Evitar o uso excessivo de fertilizantes
nitrogenados. Fornecer célcio por meio de calagem ou adubacao foliar. Monitorar todos os frutos
na empacotadora. Qualquer fruto com sintoma deve ser descartado.

2.8.3- Uso de Agrotoxicos

Para o controle fitossanitario so deverdo ser utilizados agrotoxicos registrados, com uso autori-
zado para a cultura e praga/doenca em questdo (Anexo 1) e seguindo as instrugdes dos rotulos
dos produtos. Realizar as misturas com agua livre de contaminantes que possam por em risco a
inocuidade do produto. Na escolha dos agrotoxicos deverdo ser consideradas as persisténcias,
toxicidade, nivel de residuos nos frutos e impactos ao ambiente. No caso de frutos para exporta-
¢cao, e responsabilidade do produtor utilizar agrotoxicos que estejam autorizados para a cultura
tanto no Brasil como no mercado de destino.

E necessario registrar em uma planilha do “caderno de campo” as informagdes sobre as aplica-
¢Oes de agrotoxicos, informando a data da aplicagdo, estadio vegetativo, data prevista para a
colheita, horéario da aplicacdo, praga/doencga alvo, justificativa para a aplica¢do (nivel de acéo
ou controle), produto, dosagem, periodo de caréncia do produto, responsavel técnico pela apli-
cacdo e operador.

Recomenda-se, sempre que possivel, utilizar as informacGes geradas em “Estacdes de Avisos”,
associadas aos dados registrados na regido, para orientar a tomada de decisdo, com vistas ao
emprego dos agrotoxicos.
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E proibido utilizar recursos humanos sem a devida capacitacéo técnica na manipulacéo, preparo
e aplicacdo de agrotoxicos. Deve-se utilizar Equipamento de Protecédo Individual - EP1, conforme
0 Manual de Prevencdo de Acidentes no Trabalho com Agrotdxicos.
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A aplicacdo de agrotoxicos devera ser realizada utilizando-se equipamentos adequados, 0s quais
deverdo ser mantidos em bom estado de funcionamento e deveréo ser limpos depois de cada
uso. Os equipamentos utilizados deverdo receber manutencéo e afericdo periddica, utilizando
métodos e técnicas recomendadas pelos fabricantes e especialistas do setor.

Recomenda-se priorizar o uso de tratores ou outras maquinas equipadas com cabine de protecdo
do aplicador e dispositivo para a lavagem pressurizada de embalagens vazias de agrotoxicos.

Deve-se realizar a manipulagéo e preparo de agrotdxicos em locais especificos, construidos para
essa finalidade, observando-se também as recomendacBes técnicas sobre manipulagdo de
agrotoxicos conforme a legislacao vigente.

Devem-se empregar apenas agrotoxicos registrados no Brasil, com uso autorizado para a cultura
(Anexo 1), seguindo as instrucdes do rétulo e da aplicagdo recomendada pelo fabricante. E
importante observar o pH da calda antes da pulverizagdo, visando aumentar a eficiéncia da
aplicagdo dos agrotoxicos, bem como analisar a 4gua utilizada na pulverizacdo quanto a conta-
minagdo com coliformes fecais, corrigindo problemas por acaso existentes.

Os agrotdxicos devem ser armazenados em local adequado, observando-se as normas de segu-
ranga pertinentes a essa finalidade. Deve-se manter registro sistematico da movimentacao de
estoque de produtos quimicos.

As embalagens vazias de agrotoxicos e afins ndo poderdo ser reutilizadas. Deve-se fazer a triplice
lavagem, conforme o tipo de embalagem e, ap6s sua inutilizacdo, armazena-las em local adequado, onde
seja minimo o perigo de contaminagao para o trabalhador, solo, &gua e frutos. As embalagens vazias
devem ser encaminhadas aos centros regionais para o recolhimento de embalagens vazias, em colabora-
¢do com os estabelecimentos revendedores de agrotdxicos, conforme recomenda a legislacdo em vigor.

2.9- Colheita e Transporte para a Empacotadora

2.9.1- Técnicas de Colheita

A colheita é feita com o uso de facas ou tesouras de poda bem afiadas, de material inoxidavel, as
quais deverdo ser mantidas em condi¢Oes adequadas de manutencéo, limpeza e sanitizacao.

Os frutos cortados devem ser deixados entre as folhas da planta para serem recolhidos posterior-
mente. Independente do tipo de meldo, na colheita deve-se manter o pedinculo com 1 a 3 cm de
comprimento.
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Os instrumentos de colheita devem ser lavados com &gua e sabdo e desinfetados com uma solugéo
sanitizante - 200 mg/L de cloro ativo a pH 6,5 a 7,5, por 15 minutos, por exemplo. Os trabalhado-
res devem dispor de reservatorio contendo agua limpa para limpeza das maos durante a colheita.

Os frutos coletados deverdo ser protegidos do sol, do vento e da chuva e transportados para a
empacotadora o mais rapido possivel. Recomenda-se eliminar restos de solo e matéria organica
dos frutos antes que saiam do campo.

Os residuos originados por ocasido da colheita - restos vegetais, restos de plastico e isopor,
dentre outros, devem devem ser coletados, depositados em um recipiente proprio e encaminha-
dos para compostagem ou recuperagao.

2.9.2- Transporte

Os frutos serdo transportados preferencialmente em caixas plasticas - caixas de colheita, ou
eventualmente, carrocerias de tratores - carrocerias, as quais serdo utilizadas somente para o
transporte de frutos, mantidas em bom estado de conservagéo e limpas. As caixas de colheita
devem ser preenchidas até, no maximo, com duas camadas de frutos.

As superficies de transporte e descarregamento de frutos devem ser forrados com material que
amorteca impactos e/ou atritos de forma a possibilitar a reducdo de danos mecénicos.

Apesar das carretas serem revestidas e o meldo ter uma resisténcia razoavel ao transporte a
pequenas distancias, os frutos devem ser transportados com cuidado, evitando velocidade alta e
estradas ruins, pois nesta etapa ocorrem os maiores problemas de injarias mecanicas.

Todo carregamento de frutos destinado a empacotadora deve estar acompanhado de uma ficha de
identificacdo, contendo pelo menos as seguintes informacdes - empresa, area, parcela, hibrido/
variedade, numero do corte, quantidade, data da colheita, horario e responsavel pela colheita.

A limpeza das caixas de colheita ser realizada diariamente, ao final do trabalho. As caixas devem
ser submersas em solugéo desinfetante - 1 L de detergente para cada 100 L de 4gua, enxaguadas
em agua potavel e imersas em solugdo sanitizante - 200 mg/L de cloro ativoae pH 6,5a 7,5, por
1 minuto, por exemplo.

Os materiais utilizados na limpeza das caixas de colheita - escovas, esponjas, panos - serdo
usados exclusivamente para esta finalidade, lavados e sanitizados diariamente.

Os tanques nos quais sao limpas as caixas de colheita devem ser lavados e sanitizados diariamen-
te. Os tanques devem ser esvaziados, parcialmente ocupados com agua e detergente clorado - até
metade do volume, enxaguados com agua limpa e sanitizados.

Todo o material utilizado no campo durante a colheita, depois de limpo e sanitizado, deve ser
armazenado em um local amplo, fechado e limpo dentro das instalagbes da empresa.
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2.10- Empacotadora

A estrutura da empacotadora deve ser funcional - movimentacdo dos frutos antes e apos o
processamento, armazenamento separado de frutos, caixas de campo, paletes e caixas de embala-
gem - econdmica, de facil limpeza, e ser projetada em funcdo da capacidade produtiva. Deve ser
planejada de maneira oferecer protecéo contra a entrada de pragas, assim como de contaminantes,
incluindo a prevengdo da contaminagéo cruzada durante as diferentes operagoes.
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2.10.1- Instalacbes

2.10.1.1- Escolha da Area

A empacotadora deve ser localizada em area plana, livre de poluentes e/ou contaminantes, equidistante
das areas de plantio, a distancia minima recomendavel. Os locais de confinamento de animais, trata-
mento e armazenamento de esterco devem ficar a distancia minima recomendéavel de 200 m.

Ao redor da empacotadora deve ser colocada cerca de arame, ou outro material, para evitar a
entrada de animais. Os quebra-ventos devem estar localizados a distancia minima recomendéavel de
80 m, para proteger a empacotadora de ventos fortes e trazer sombra para os veiculos em periodos
de grande movimentacdo. As &rvores devem ser podadas anualmente. As arvores, cercas, placas,
postes e depositos de lixo devem receber cuidados permanente, no minimo uma vez ao ano.

Devem ser reservados também locais para manobras de caminhdes e tratores ao redor da
empacotadora, de preferéncia pavimentados.

2.10.1.2- Estradas, Carreadores e Veiculos

As estradas e carreadores devem ser sinalizadas e apresentar boas condi¢des para transito de
veiculos pesados, desde o percurso do campo a empacotadora e desta para as vias de escoamen-
to dos frutos. Devem ser mantidas livres de ervas daninhas e irrigados diariamente, a noite, para
reduzir o levantamento de poeira dos veiculos que circulam durante o dia.

Os veiculos e carrocerias usados para o transporte de frutos devem ser utilizados somente quan-
do ndo tenham sido usados em atividades que representem perigo de contaminagdo aos frutos.
Devem ser lavados e sanitizados, duas vezes em cada safra, no minimo, utilizando-se agua, sa-
b&o, escova e solugéo sanitizante - 200 mg/L de cloro ativo a pH 6,5 a 7,5, por exemplo.

2.10.1.3- Abastecimento e Qualidade da Agua

A area escolhida para a construcdo da empacotadora deve ter disponibilidade de &gua em funcéo
das quantidades a serem utilizadas no beneficiamento, higienizacao das instalacdes, equipamen-
tos e utensilios, consumo humano e higiene pessoal.
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A agua que mantenham contato direto com os frutos ou com qualquer superficie de contato com
estes - caixas de colheita, carrocerias, esteiras, devera ser potavel e cumprir as especificagdes
estabelecidas na legislacao vigente. A concentragdo de cloro residual livre e o pH da agua devem
ser monitorados.

A limpeza de locais e equipamentos que ndo tenham contato direto com os frutos deve ser
realizada com agua limpa, pelo menos.

A &gua potével utilizada na empacotadora deve ser transportada por tubulagdes exclusivas. No
caso de armazenamento de &gua, deve-se dispor de instalagdes apropriadas, com adequado sis-
tema de distribuicdo e com protecéo eficiente contra contaminacoes.

Os tanques e caixas d'agua devem ser lavados e sanitizados mensalmente, empregando-se deter-
gente, escovas e agua clorada.

Deve haver um esgoto compativel com o volume de &gua a ser utilizado na empacotadora. Devem
existir ralos (tipo sifdo ou similar) a fim de evitar o acumulo de agua e entrada de roedores.

Nas atividades da empacotadora devem ser utilizadas técnicas que minimizem o volume de aguas
residuais geradas e que facilitem seu processamento, reciclagem e disposicéo final. As aguas
residuais jamais devem ser lancadas diretamente no solo, agudes ou rios.

2.10.1.4- Ventilacdo e lluminacéo

0 ambiente da empacotadora deve ter um sistema de ventilacdo adequado, de origem natural ou
artificial. Uma alternativa é a colocacéo de telas substituindo parede ou meia parede nas diviso-
rias internas da empacotadora. Os sistemas da ventilagdo mecénicos deverdo ser construidos de
modo que seja possivel realizar facilmente a limpeza e manutencdo dos componentes do sistema.
A ventilagdo adequada também permite a eliminacdo do ar contaminado, desde que a corrente de
ar tenha um fluxo do local limpo para o sujo.

A iluminacao deve ser uniformemente distribuida no ambiente. As lampadas devem possuir siste-
mas de seguranca contra possiveis rupturas ou quedas acidentais, e devem ser instaladas de
modo a ndo oferecer riscos aos alimentos. A fixagdo das mesmas ao teto ou as paredes devera ser
feita de modo a facilitar sua limpeza e evitar a acumulacgao de poeira.

As armadilhas luminosas contra insetos, se utilizadas, ndo deverao estar situadas sobre os equi-
pamentos e linhas de manipulacéo e embalagem de frutos.

2.10.1.5- Controle de Pragas nas Instalacfes

Os roedores, insetos e acaros constituem um perigo sanitario, pois podem contaminar materiais
de embalagem e empacotamento ou frutas em processo de embarque. Cada empresa dispora de
um plano de controle de pragas nas instalagdes, de acordo com suas necessidades.
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No plano de controle de pragas deve ser identificada a equipe de trabalho e tarefas, especifica-
dos os materiais e produtos utilizados, freqiiéncia, método de aplicagdo e medidas de seguran-
ca. Os produtos empregados, além de ndo causarem contaminacao aos frutos, deverdo cumprir
normas vigentes e estar autorizados para utilizagdo na industria alimenticia.

A incidéncia de insetos na empacotadora e areas circunvizinhas sera avaliada e registrada por
meio de monitoramento para assegurar-se de que néo existe infestagdo, com atengao especial
aos locais de armazenamento de caixas e embalagens, locais onde se depositem lixos e dejetos.

Como os passaros podem ser portadores de enfermidades, devem ser tomadas medidas para
excluir sua entrada e estabelecimento de ninhos nas instalaces. As janelas e portas da
empacotadora deverdo ser protegidas e as portas deverdo ser mantidas fechadas, exceto nos
momentos de carga e descarga de frutos.

2.10.1.6- Laboratorio

Dentro do laboratorio deve existir uma area reservada para os equipamentos e reagentes quimi-
cos a serem utilizados na avaliagdo da qualidade dos frutos. A area deve conter bancada com
dimensionamento elétrico para alocacdo de equipamentos. Pisos, paredes e bancadas devem ser
de cores claras e de fécil limpeza. O local deve ser bem arejado.

2.10.1.7- Areas de Recepcéo e Carregamento

As areas de descarregamento e carregamento dos tratores e caminhdes devem ser cobertas para evitar
que a exposicdo ao sol afete a qualidade dos frutos. Essas areas devem conter rampas no mesmo nivel
da carroceria dos caminhdes. A area de carregamento para frutos resfriados deve ter um sistema
vedado para manutencao da temperatura de armazenamento e evitar quebra na cadeia de frios.

2.10.1.8- Armazenamento de Embalagens

Deve-se reservar um local para montagem e armazenamento de embalagens. Esse local deve ser
bem ventilado, seco, limpo, protegido contra respingos de agua ou vazamentos e protegido
contra a entrada de insetos, morcegos, roedores e outros. As caixas devem ser colocadas sobre
estrados de madeira e mantidas afastadas das paredes, no minimo 50 cm, para evitar a umidade
e facilitar a limpeza.

2.10.1.9- Armazenamento de Produtos Quimicos

De forma geral os produtos quimicos devem ser armazenados a uma distancia segura de no
minimo 100 m da empacotadora. O ambiente de armazenamento desses produtos deve ser bem
ventilado, todos os produtos devem estar em suas embalagens originais, em estantes ou sobre
estrados. Todo o material quimico em uso pode ser mantido no ambiente da empacotadora,
desde que seja acondicionado em sala ou armarios reservados, onde ndo tenham contato direto
com os frutos e funcionarios.
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2.10.1.10- Refugo

Deve existir um local reservado, fora da empacotadora, para os frutos que forem descartados da linha de
embalagem por ndo atenderem aos pré-requisitos de sele¢ao e classificagdo. Os frutos refugados devem
ser direcionados para uso alternativo, desde que o defeito ndo comprometa a seguranga para consumo.

2.10.1.11- Area para Deposicéo de Lixo

Nas atividades da empacotadora devem ser utilizadas técnicas que minimizem o volume de resi-
duos produzidos e que facilitem seu processamento, reciclagem e disposicao final. As areas para
deposito de lixo devem estar distantes da empacotadora e em locais que facilite sua coleta.

Os frutos descartados devem ser transformados em composto organico. Os restos vegetais com
sintomas de ataques de pragas e doengas ndo devem ser utilizados. Os produtos usados na
empresa — embalagens, restos de plastico e isopor, 6leo combustivel e lampadas - devem ser
encaminhados para reciclagem ou recuperagao.

O lixo deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampa para evitar contaminacoes.
A retirada do lixo ndo deve cruzar com a entrada ou saida de matéria prima e produto acabado,
deve-se optar por horarios diferenciados. Todos os recipientes que contenham lixo seréo esvazi-
ados e lavados diariamente com uma solugéo clorada.

2.10.2- Equipamentos e Processos na Empacotadora

2.10.2.1- Equipamentos e Utensilios

A disposicdo dos equipamentos e utensilios na empacotadora deve permitir a manutencgéo e
limpeza apropriadas. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos sempre em bom estado
de conservagdo e funcionamento e ser revestidos com protecdo contra impactos. As superficies
que estdo em contato direto com os frutos devem ser solidas, lisas, duraveis e, em especial,
serem de faceis manutencéo, limpeza e sanitizacdo. Aqueles que requerem lubrificacdes devem
ser projetados de forma que a mesma possa ser realizada sem contaminar os frutos. Partes que
oxidam com facilidade devem receber pintura especial ou serem trocadas periodicamente. Cuida-
dos especiais devem ser tomados na protecao as partes cortantes ou pontiagudas.

2.10.2.2- Processos na Empacotadora

Dentro e nos arredores da empacotadora ndo devem transitar materiais estranhos, pessoas estranhas ou
animais. Deve-se estabelecer uma linha de processamento, em que o material sujo ndo entre em contato
com o material limpo e embalado. Todas as pessoas que tém contato direto com produtos quimicos devem
usar equipamentos de protecdo como luvas, méscaras e aventais, € conhecer as medidas de primeiros
socorros em caso de acidentes. Deve existir uma caixa de primeiros socorros em local de facil acesso.
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2.10.2.2.1- Recepgao

A é&rea de recepcdo dos frutos na empacotadora deve ser isolada da &rea de tratamento pos-
colheita e embalagem, e ndo deve haver circulagdo de pessoas, nem de materiais entre as areas
sem a devida higienizacao. A recep¢do dos frutos deve ser feita a sombra. O descarregamento
deve ser processado na ordem de chegada ao galpdo de embalagem.
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Os frutos que apresentem matéria estranha, danos por pragas e doencas, que possam por em
risco a inocuidade dos demais frutos recebidos na empacotadora devem ser eliminados. Os fru-
tos selecionados ndo devem entrar em contato com esterco, dejetos bioldgicos, agua de baixa
qualidade, materiais de embalagem sujos, contaminados ou manipulados de maneira ndo higiénica.

Os frutos estragados devem ser retirados da area em torno do galp&o para evitar a contaminacao
dos frutos sadios.

2.10.2.2.2- Limpeza dos Frutos

A limpeza dos frutos deve ser realizada por lavagem com solucdo sanitizante (por exemplo,
solucéo de hipoclorito a 50 mg/L, pH 6,8-7,0) e auxilio de escovas, com o objetivo de retirar
qualquer material aderido a superficie do fruto, que possa constituir risco de contaminacéo (res-
tos de solo, matéria organica e outros). A maioria dos produtores ndo emprega a limpeza por
lavagem em época ndo chuvosa, realizando-a com panos Umidos, limpos e macios.

Os materiais utilizados na limpeza — panos, escovas, serdo usados exclusivamente para esta
finalidade e serdo limpos e sanitizados diariamente. Os panos deverdo ser imersos em solugéo
sanitizante cada vez que forem utilizados.

2.10.2.2.3- Selegéo e Classificagédo

A selecéo e classificagdo dos frutos deveréo ser criteriosas, visando garantir a homogeneidade e
qualidade do produto final. A selecéo é feita com base em critérios como tipo, danos mecanicos,
manchas, ataques de pragas e doencas, dentre outros.

A classificacdo dos mel6es deve ser feita de acordo com o MAPA (Portaria SARC No 495, de 12 de
setembro de 2002, em homologagéo), considerando:

a) “Grupos” (I para os meldes com casca reticulada, polpa aromatica e de coloragao intensa; 11 para meles
com casca lisa ou rugosa sem reticula; 111, para melGes com casca rugosa em listras ou com gomos),
b) “Classes” (de acordo com o peso dos frutos em quilogramas, variando de <0,65 kg a >4,00 kg), e

c) “Categorias” (extra, com 0 % de defeitos graves e 5 % de defeitos leves categorias I, com 3 %
de defeitos graves e 10 % de defeitos leves; Il, com 10 % de defeitos graves e 35 % de
defeitos leves e I11, com 20 % de defeitos graves e 100 % de defeitos leves).

S&o considerados como defeitos graves frutos imaturos e que apresentem sintomas de ataque de
viroses, podriddes e mancha grave, entre outros. Frutos amassados, apresentando lesdo cicatrizada,
“barriga branca” ou deformacéo, entre outros, sdo considerados como apresentando defeitos leves.
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2.10.2.2.4- Tratamento Pés-Colheita

Em geral, sO é necesséria a aplicacdo de fungicida para evitar a podridao na regido do peddnculo.
Portanto o produto pode ser aplicado com pincel, apenas no local do corte do peddnculo (ou
talo), depois que os frutos ja estiverem nas caixas. Os agrotdoxicos utilizados devem ser registrados
no Brasil, com uso autorizado para a cultura (Anexo 1), mediante receituario agronémico, de
acordo com as recomendacdes na embalagem, atentando para LMR permitidos no Brasil e nos
demais mercados consumidores (Anexos 2 e 3).

2.10.2.2.5- Embalagem e Paletizacao

Apos a colheita, a selecdo e a classificagdo, os frutos devem ser embalados. Os funcionarios
manipulardo cuidadosamente os materiais utilizados na embalagem dos frutos (caixas, selos,
etiquetas). Os materiais que caiam ao solo ou que estejam danificados deverdo ser descartados.

E necessario se proceder nas caixas a identificacio dos frutos, conforme normas técnicas de
rotulagem, apresentando informagdes importante ao consumidor, pelo menos — empresa e contato,
parcela, hibrido/variedade e numero e peso liquido de frutos.

A disposic¢do das caixas em paletes facilita 0 manuseio da carga e o carregamento do produto. Devem
ser usados paletes que nao vedem as perfuragdes inferiores das caixas. Cada palete deve ser identifi-
cado com um numero correspondente ao numero de frutos por caixa, colocado no canto superior nos
quatro lados, e impresso em tamanho suficiente para ser visualizado a uma distancia de até 50 m.

2.10.2.2.6- Pré-Resfriamento

Imediatamente apos a paletizacao deve-se fazer um pré-resfriamento, com o objetivo de reduzir
rapidamente a temperatura de campo, seguido de armazenamento refrigerado. A cadeia de frio
uma vez iniciada n&o podera ser quebrada. E fundamental que a temperatura da polpa dos frutos
seja acompanhada periodicamente durante o processo de resfriamento rapido com termémetros
de polpa, para evitar a ocorréncia de danos por frio.

2.10.2.2.7- Armazenamento

Para 0 armazenamento refrigerado é fundamental que as camaras frias sejam mantidas em bom
estado de conservagdo e funcionamento, bem como constantemente higienizadas e sanitizadas.
Para armazenamento & temperatura ambiente, o local deve ser bem ventilado, apresentar sombra
em todas as horas do dia, ndo apresentar vazamentos, ter barreiras contra aves, roedores e insetos.

As condigdes de temperatura e umidade relativa no interior das camaras frias devem ser
monitoradas durante o periodo de armazenamento dos frutos.

O sistema de pré-resfriamento e conservacdo das cdmaras frias devera ser limpo anualmente e
antes do inicio da colheita, aplicando-se agua clorada.
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2.10.3- Limpeza, Sanitizacdo e Manutencao

A estrutura da empacotadora, além de funcional em relacdo as diversas etapas do fluxograma de
beneficiamento, deve ser de facil manutencdo, limpeza e sanitizacdo, de maneira a oferecer protecao
contra contaminantes.
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Para sanitizar superficies e utensilios poderao ser utilizados os seguintes produtos, com as seguintes
concentracgOes para obter uma solugdo com cloro ativo a 200 mg/L: Hipoclorito de célcio a 65 % (300
g do produto comercial em 500 L de &gua); Hipoclorito de sddio a 5,25% (4 L do produto comercial
em 500 L de agua) e Hipoclorito de sédio a 12% (2 L do produto comercial em 500 L de agua).

2.10.3.1- Pisos, Paredes, Tetos e Portas

Os pisos da empacotadora devem ser construidos com material resistente, impermeavel,
antiderrapante e de facil limpeza e sanitizacdo. Deve haver uma declividade de no minimo 1%,
que podera ser orientada para uma linha de esgoto, garantindo um bom escoamento da agua de
limpeza das instalacdes e equipamentos.

Os tetos e paredes deverdo ser construidos com materiais impermeaveis, ndo téxicos, de facil
limpeza e sanitizacdo. As paredes devem ser lisas, de cores claras, duraveis e resistentes a limpe-
zas frequentes. O material do teto deve permitir uma boa ventilacao e iluminagdo, alem de ndo
absorver calor. No caso de telhas de aluminio, utilizar pintura anti-reflexo. Os tetos da empacotadora
devem ser lavados e sanitizados semanalmente, empregando agua, sabdo e agua clorada.

As portas devem ter fechamento de corredigas, e abertura maxima de 1 cm acima do piso. Podem
ser também utilizadas cortinas de ar nas portas para evitar a entrada de insetos. Em aberturas
para entrada e saida de frutos, colocar cortinas de ar ou plasticas com o objetivo de evitar a
entrada de insetos. Deve ser utilizado sistema de telas contra insetos, passaros, morcegos e
roedores em todas as aberturas da area, com malha menor ou igual a 2 mm.

As paredes, portas e pilares da empacotadora devem ser pintadas anualmente. Paredes, tetos e
pisos das camaras frias devem ser lavados e sanitizados duas vezes em cada safra, no minimo.

2.10.3.2- Lavabos, Banheiros e Vestiarios

A empacotadora deve possuir um numero suficiente de lavabos para lavagem de maos dos fun-
cionarios nas diversas etapas do fluxograma de beneficiamento. Os lavabos deveréo ser servidos
com agua corrente, sabao liquido e toalhas descartaveis ou ar aquecido para secagem das maos.
Aconselham-se torneiras de tempo ou de pedal, por questdes higiénicas e econémicas.

Toda a agua residual dos lavabos devera ser destinado a central de esgoto da empacotadora.

A éarea reservada para a construcao dos banheiros ndo deve ser proxima a fontes de &gua - lengol
freatico, pocos ou cisternas. E de extrema importancia que o sistema de fossas seja eficiente,
seguro e localizado distante da empacotadora.
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Os banheiros e vestiarios devem encontrar-se completamente separados da empacotadora, a
uma distancia minima de 50 m, serem bem iluminados e ventilados. O nimero de banheiros deve
ser dado em funcdo do nimero de empregados - 20 pessoas/banheiro, além de serem discrimi-
nados ambientes masculinos e femininos.

Os sanitarios mdveis, no campo, devem ser mantidos a uma distancia inferior a 500 m dos locais
de trabalho, na relacdo de 1 sanitério para cada 20 funcionarios. Os depositos com dejetos
devem ser esvaziados, limpos, enxaguados e sanitizados — com, por exemplo, solu¢do contendo
200 mg/L de cloro ativo e pH 6,5 a 7,5 entre 25°C a 27°C, trés vezes por semana, no minimo.

Os banheiros devem conter pias, sanitérios e chuveiros fechados com boxe individual. As pare-
des e pisos devem ser de cores claras, material liso, resistente e impermeével, as portas devem
ter molas e as janelas devem ser teladas. Os vestiarios devem ser amplos e possuir armarios para
guardar bens pessoais dos funcionarios.

Os dormitorios devem ser limpos e organizados diariamente. Todas as areas do piso devem ser
varridas e limpas com pano umedecido em uma solucdo sanitizante todos os dias. Os pisos e
paredes devem ser lavados com agua, sabdo e escova semanalmente. O lixo deve ser retirado o
mais breve possivel de dentro das instalagdes.

Os banheiros, lavabos e recipientes de sanitizacdo de méos devem ser abastecidos com sabéo,
toalhas de papel, papel higiénico e solu¢des sanitizantes, repondo-0s sempre que necessario. A
concentracdo da solucdo sanitizante deve ser monitorada durante o dia e, se necessario, esta
deve ser substituida.

As pias, vasos e assentos sanitarios, pisos, moveis, portas e depositos para lixo devem ser lava-
dos e satinizados diariamente usando agua limpa, desinfetante (detergente e solucdo sanitizante)
e escova, enxaguando-o0s em seguida.

As paredes e portas dos banheiros devem ser limpas mensalmente, utilizando um pano umedecido
com solucéo sanitizante. As lampadas dos banheiros devem ser limpas com um pano umedecido.

Os materiais utilizados na limpeza dos banheiros (escovas, esponjas, panos, entre outros) serdo
usados exclusivamente no banheiro e serdo lavados e sanitizados diariamente.

Fossas e sumidouros devem ser seguros e periodicamente limpos, respectivamente bem fechados e telados.

2.10.3.3- Refeitorio e Cozinha

A area destinada a construcao do refeitério e da cozinha deve estar a uma distancia aproximada
de 50 m da empacotadora. O refeit6rio deve ser um local amplo e agradavel, onde os funciona-
rios fagam suas refei¢Ges, evitando que se alimentem dentro do ambiente da empacotadora.

A é&rea de descanso, apos as refeicdes, para os funcionérios deve ser adequada, evitando que se
deitem sobre caixas e equipamentos dentro da empacotadora.
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As mesas do refeitorio, fogdes e utensilios de cozinha devem ser limpas diariamente. As mesas
devem ser limpas com pano umedecido em agua e detergente e enxaguadas com agua limpa. Os
restos de comida devem ser recolhidos do piso o0 mais breve possivel. O piso deve ser lavado com
solugdo sanitizante. Realizar o mesmo procedimento para fogdes e utensilios de cozinha.
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As pias do refeitdrio devem ser abastecidos com sabéo e toalhas de papel, repondo-os sempre
que necessario. Os depositos para o material usado devem estar localizados proximos as pias.

2.11- Analise de Residuos

O produtor deve, periodicamente, submeter os meldes a analise de residuos dos produtos utiliza-
dos em pré e pos-colheita, empregando recursos humanos capacitados, conforme requisitos da
cultura e as recomendacg0es. As coletas de amostras serdo feitas ao acaso, devendo atingir um
minimo de 10% do total das parcelas.

A analise de residuos em frutos devera ser realizada em laboratorios credenciados. Nao deverdo
ser comercializados meldes com residuos de agrotoxicos ou outras substancias toxicas acima dos
LMR fixados na legislacao vigente. No caso de frutos para exportagédo, devem ser observados 0s
LMR permitidos para a cultura também no mercado de destino (Anexos 2 e 3).

2.12- Sistema de Rastreabilidade

E necessario registrar nos formularios para aplicacio do sistema APPCC os dados sobre o manejo
da cultura, necessarios a adequada gestdo do PAS. Os registros devem ser mantidos e realizados
por técnicos e gerentes capacitados no preenchimento dos formularios, atualizados e com fide-
lidade, para fins de rastreabilidade.

A rastreabilidade no campo deve ser até a area de producao e na empacotadora até o “pallet” e/
ou carregamento.

2.13- Coeficientes Técnicos

A tabela a seguir apresenta uma estimativa do custo de producéo e beneficiamento de um hecta-
re de meldo nos polos Assu-Mossord (RN) e Baixo Jaguaribe (CE), com os quais o produtor
poderé fazer a previsdo dos custos, tomando por base os precos unitarios de cada fator em sua
regido.
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Tabela 8 - Custo de producéo e beneficiamento de um ha de meldo cultivado nos pélos
Assu-Mossoré (RN) e Baixo Jaguaribe (CE)

Custo de producédo

SISTEMA DE PRODUCAO @

1. Insumos
Sementes kg 1 1290,00 17,8
Adubo orgénico Ton. 6 120,00 1,66
Adubo quimico kg 1065 516,38 7,12
Adubo foliar L 47 251,06 3,46
Inseticidas/acaricidas L/kg 13,5 5572851 7,62
Fungicidas L/kg 11,5 448,25 6,18
Herbicidas L 585 104,25 1,44
Energia elétrica Kwh 1500,00 135,00 1,86
2. Servicos
Aracéo h/tr 3 60,00 0,83
Gradagem h/tr 2 40,00 0,55
Sulcamento h/tr 2 40,00 0,55
Adubacdo de fundacéo d/h 4 28,00 0,39
Plantio e replantio d/h 8 56,00 0,77
Irrigagdo d/h 10 70,00 0,97
Pulverizagdo costal D/h 6 42,00 0,58
Pulverizacéo tratorizada h/tr 9 180,00 2,48
Capinas manuais d/h 15 105,00 1,45
Viragem de frutos d/h 12 84,00 1,16
Colheita d/h 42 294,00 4,06
3. Transporte
Transporte h/tr 8 120 1,66
Custos operacionais de produgéo (1+2+3) 4536,51 62,59
© Custo de beneficiamento
4. Insumos
Embalagem un 1923 2115,3 29,18
5. Servicos
Classificacdo e embalagem d/h 25 175,00 2,41
Custos operacionais do beneficiamento (4+5) 2290,3 31,60
Custos fixos(1) da produgdo beneficiamento 422,00 5,82

Observagdes: O meldo predominante na regido é o amarelo; a irrigacdo é localizada por gotejamento; o espagamento do
cultivo é de 2 m x 0,5.

® Custos fixos correspondem as depreciagdes dos equipamentos de producdo e beneficiamento e aos custos administrativos

Fonte: Aradjo 1999
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3.2- Etapa de Pés-Colheita
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4.1- Perigos Biologicos

Os perigos bioldgicos de frutas, como meldo, séo provenientes de varias fontes, tais como: ma-
téria organica do solo, répteis, insetos, sistemas de irrigacdo, agua poluida com material fecal,
fertilizantes organicos ndo tratados e ainda, higiene do pessoal e dos equipamentos de colheita.
O fato dos melGes serem cultivados diretamente em contato com o solo faz com que 0s perigos
bioldgicos sejam, inevitavelmente, os mesmos referentes aos microrganismos de onde estéo
sendo cultivados. A microbiota destes frutos caracteriza-se pela presenca de Pseudomonas spp.,
Erwinia herbicola e Enterobacter agglomerans, bactérias do acido latico, como Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus spp. e leveduras, e as do género Pseudomonas. Em relacdo aos
patdgenos os melbes podem carrear do campo Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter spp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, espécies de Vibrio,
virus da hepatite A e Norwalk, além de fungos como Cryptosporidium spp. e Cyclospora spp. A
preocupa¢do com a presenca de patdgenos nesses produtos é reforgada, uma vez que a maioria
das vezes os meldes sdo consumidos de forma “in natura”, em saladas e/ou minimamente
processados.

A contaminacdo pode ter sua origem ainda na planta, através das sementes ou do ambiente
durante o seu desenvolvimento. As sementes sdo fontes de patdgenos como Bacillus cereus e
Salmonella spp. e outros fungos que podem causar doencas pés-colheita. A maioria das contami-
nacdes ocorre no lado de fora ou na superficie das plantas, entretanto, em algumas frutas, os
tecidos podem ser invadidos ainda em estagios iniciais de desenvolvimento dos frutos.
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O historico do solo no qual sdo produzidas as frutas € um fator geralmente ignorado, mas nédo
deve ser descuidado, pois algumas bactérias podem sobreviver em solos por meses ou anos. Por
exemplo, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes poderiam sobreviver por meses em adubos prove-
nientes de material de esgoto, humano ou animal aplicado em solos. Animais, insetos e passaros, sao
potenciais fontes de contaminac&o, pois s@o carreadores de microrganismos patogénicos. MelGes
cantaloupe provenientes do México tem sido fonte potencial de vérias estirpes de Salmonella spp.,
dentre elas a Salmonella poona que foi associada com varios casos de salmonelose no periodo de
2000-2002, sendo que o veiculo desta contaminagéo foi atribuido a répteis, tais como iguanas.

Os microrganismos patogénicos tais como Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Clostridium botulinum
e Escherichia coli s&o os mais associados com a agricultura constituindo perigos potenciais na cultura do
mel&o. Listeria spp., devido a sua grande distribuicdo no ambiente, tem capacidade de sobreviver por
longos periodos de tempo no solo ou em material de plantas, sobre condi¢des adversas e também pode
ser veiculada por meio de passaros. Salmonella sp. é encontrada largamente no solo, agua, esgoto,
animais, humanos, equipamentos de processamento e outros produtos alimenticios. Seu habitat natural
€ o trato intestinal de animais que, em alguns casos sao portadores assintomaticos. Salmonella sp. néo
€ normalmente associada com produtos frescos, mas pode ocorrer devido a contaminagdo por estercos
animais ou pessoas infectadas. Clostridium botullinum é encontrado principalmente no solo e no caso de
melGes minimamente processados, este pode se constituir um perigo em potencial. A Escherichia coli
esta presente no trato de animais e homens e pode ser encontrada como contaminante do solo, agua e
plantas. Estes microrganismos geralmente nao sobrevivem por muito tempo no solo e planta, portanto
a sua presenca sugere contaminagéo recente. Muitas estirpes deste microrganismo sao habitantes natu-
rais do trato intestinal humano e, geralmente, sdo inofensivos. Entretanto, outras estirpes como E. coli
0157:H7, séo capazes de causar doengas e morte no homem. Fezes e 4gua ndo tratadas sao as maiores
fontes de contaminacéo deste microrganismo. Estudos relatam que esterco utilizado como fertilizante
ou corretivo de solos é fonte potencial de E. coli 0157:H7 e Salmonella spp. e que estes patégenos
podem sobreviver em estercos bovinos por 42-49 dias a 37°C e por 49-56 dias a 22°C.

Os perigos bioldgicos para meldo representados pela agua de irrigacdo, sdo principalmente
patdgenos como Escherichia coli, Salmonella spp., Vibrio cholerae, Shigella spp., etc; assim como
parasitas: Cryptosporidium parvum, Giardia lamblia, Cysclopora cayetanenses, etc; e os virus Norwalk,
Hepatitis A, Hepatitis E, Enterovirus, Rotavirus, etc.

Além dos patdgenos, bactérias deterioradoras, leveduras e fungos, parasitas e virus dominam a
microflora de frutas frescas, como o meldo, causando doengas infecciosas para 0 homem. A
presenca e 0 numero destes microrganismos dependem do tipo de produto, praticas agronémicas,
area geogréfica de producéo e condic¢des climaticas antes da colheita.

Nas etapas de colheita e pds-colheita a introdugdo do contato humano e mecénico tem tido
maior impacto na seguranga microbiolégica de produtos frescos. Os perigos nestas etapas advém
da contaminacao por manuseio pos-colheita, animais domésticos, esteiras transportadoras, su-
perficies da area de trabalho, 4gua de lavagem, caixas e/ou monoblocos para embalagens, pallets
e caminhdes utilizados para o transporte.
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Os perigos associados a pessoal estdo diretamente relacionados as praticas sanitarias de rotina
das quais, na maioria das vezes, os funcionarios nao estao conscientes. Trabalhadores rurais tém
sido relacionados como as principais fontes de contaminantes, associado a surtos de cdlera com
melGes cortados. Aqui, patdgenos como S. aureus, tém sido um dos mais preocupantes, embora
outras bactérias como enterobacteriaceaes possam constituir perigos a satde publica.

0yoNaoydd VN SO9I143d

Os utensilios, equipamentos, meios de transportes (tratores e caminhdes) e ainda os “packing-houses”
constituem fontes potenciais destes perigos, assim planos de higiene e sanitizacdo devem ser
implementados para reducéo dos mesmos. A auséncia e/ou processo de sanitizacao ineficiente podem
promover a formacao de biofilmes (agregados microbianos que abrigam bactérias, leveduras e fungos)
em equipamentos, utensilios e transporte requerido para colheita e pds-colheita de frutos.

4.2- Perigos Quimicos

A preocupagao com 0s perigos quimicos vem com o proprio manejo da cultura levando em con-
sideracdo a adubacdo, irrigacdo, os tratamentos fitossanitarios, a colheita e pds-colheita,
dentre outras praticas.

O principal perigo de natureza quimica € o de contaminacao dos frutos por residuos de agrotdxicos.
A preocupacao com a presenca de residuos de agrotoxicos é reforgada, uma vez que a maioria das
vezes 0s meldes sdo consumidos de forma “in natura”, em saladas e/ou minimamente processados.
Devem ser observados os limites maximos de residuos (LMR) fixados na legislagé@o vigente no
Brasil e, no caso de frutos para exportagdo, também no mercado de destino (Anexos 2 e 3).

Todos os agrotdxicos apresentam um certo grau de toxicidade, podendo provocar danos ao
organismo, mas a severidade da intoxicacao, depende da interacéo entre as caracteristicas quimicas
e toxicologicas do produto, concentragdo ambiental e/ou a dose de exposi¢do do agente quimico,
vias de absorcao, grau de exposi¢do, tempo e freqliéncia de exposi¢éo, suscetibilidade individual,
exposi¢do a um Unico produto ou a varios deles.

A cultura do meloeiro é altamente demandante de agrotoxicos. No Brasil, cerca de 95 agrotoxicos
estdo registrados e autorizados para esta cultura, representando 58 principios ativos e 28 grupos
quimicos diferentes. Cerca de 30% destes produtos sao classificados como extremamente toxicos
ou como altamente toxicos, 46% como moderadamente toxicos e 25% como pouco toxicos (Tabela
9). Na classe dos inseticidas, ha varios produtos do grupamento quimico dos organofosforados e
piretroides. Com respeito aos fungicidas, merecem atengdo especial os inorgénicos, triazois,
benzimidazdis e ditiocarbamatos. Do ponto de vista do potencial de periculosidade ao meio ambiente
dos 60 agrotoxicos registrados para a cultura do mel&o, que possuem classificacdo ambiental, 92 %
sdo classificados como produtos altamente perigosos, muito perigosos e perigosos.

A aplicacéo de agrotoxicos é realizada, em geral, de forma preventiva. Dessa forma, ocorre 0 uso

intensivo de agrotoxico ao longo do cultivo, empobrecendo a biodiversidade benéfica a cultura

Campo
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do meldo, gerando resisténcias de espécies as substancias quimicas utilizadas, contribuindo para
a contaminacdo do solo, pela acumulacéo dos metais pesados, das dguas, pela lixiviagéo e carre-
gamento desses compostos, e dos trabalhadores pela bioacumulagéo ao longo do tempo.

Tabela 9 - Grade de agrotéxicos registrados da cultura do meldao (Junho/2003)

Caracteristicas Fungicidas Fungicidas/ Fungicidas/ Inseticidas/ Inseticidas Total % de
Acaricidas  Inseticidas ~ Acaricidas ocorréncia

Produtos comercias 51 7 3 11 17 95 -
Principios ativos 31 5 2 9 11 58 -
Grupos quimicos 9 4 2 5 7 28 -
MODO DE ACAO

contato 21 6 1 1 29 BENES
sistémico 24 1 3 3 5 58 41,38
sistémico/contato 5 1 6 6,90
contato/ingestéo 6 10 16 18,39

CLASSE TOXICOLOGICA

I- extremamente toxico 7 - - 3 - 10 10,53
11- altamente tdxico 12 - 1 2 3 18 18,95
I11- medianamente toxico 24 6 2 3 9 44 46,32
IV- pouco toxico 14 1 - 3 5 23 24,21

Para racionalizar o uso de agrotdxicos na cultura do meloeiro, faz-se necessario a utilizacéo de
técnicas de monitoramento e controle de pragas e doencgas que considerem a acdo dos agentes
naturais de controle biologico, dentro de um contexto ecoldgico, toxicologico, ambiental e soci-
al. Devem-se usar apenas produtos aprovados pela legislagéo brasileira. As recomendagdes do
rotulo como dosagem e prazo de caréncia devem ser atendidas.

O uso de equipamentos de protecdo individual (EPI) € muitas vezes negligenciado, expondo o
trabalhador ao contato direto com substancias toxicas. Ainda quando os aplicadores de agrotoxicos
utilizem os EPI, muitos trabalhadores responsaveis pelos tratos culturais entram em contato direto
com os agrotdxicos por estarem no campo no periodo de aplicacdo. O uso de EPI também deve ser
uma préatica obrigatdria para todos 0s que se encontram no campo no momento das aplicacoes.
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As embalagens dos produtos quimicos devem receber lavagem triplice com agua sendo retornada
para o pulverizador. As embalagens devem ser colocadas em local apropriado. Pela atual
inexisténcia de centrais de coleta de embalagens de agrotdxicos nas proximidades do p6lo me-
loeiro nos estados do Rio Grande do Norte e Ceara, muitas empresas de mel&o realizam a queima
dessas embalagens nas proximidades da area de cultivo, contaminando o ar pelo langamento de
gases toxicos a animais, plantas e comunidade rural circunvizinha. A implantacao dessas unida-
des de coleta € fundamental para redugé@o desse impacto ambiental e melhoria da qualidade de
vida no campo.

0yoNaoydd VN SO9I143d

Outro aspecto a ser considerado € o horario de aplicacdo dos agrotoxicos. Embora seja usual-
mente indicado realizar a aplicacao no inicio da manhd e ao final da tarde, quando a temperatura
€ mais amena, é no periodo da manha que as abelhas polinizam as flores do meloeiro. Muitas
empresas produtoras de meldo fazem uso dos agrotdxicos ao longo do dia, contribuindo para
uma reducgdo nas populagdes de abelhas, com prejuizos a fauna e flora nativas.

Mas € muito importante lembrar, apenas com a implantag@o das BPA (Boas Praticas Agricolas) e
respeitando o periodo de caréncia ou intervalo de seguranca, podem-se reduzir os niveis de
residuos e contaminacdo dos alimentos.

Outros perigos quimicos, tais como contaminagdo com metais pesados, gases clorofluorcarbonos,
vapor de mercurio e 6leo queimado, podem aparecer como resultado de praticas inadequadas na
pré e pos-colheita.

4.3- Perigos Fisicos

Estes perigos s@o 0s menos freqiientes para cultura do meldo, entretanto eles existem na etapa
de pbs-colheita. Nas etapas de embalagem e de armazenamento estes perigos podem ser carac-
terizados pela presenca de pedagos de madeira, vidros, residuos de areia e metais.
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5.1- Formularios de Caracterizacao da Empresa/Produto

Formulario A = IDENTIFICACAO DA EMPRESA/PROPRIEDADE

Razdo Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone: Fax.:

C.N.P.J. lL.E.:

Responsavel Técnico:

Supervisor do programa de seguranca:

Identificacdo do produto agricola (como é expedido pela fazenda):

Destino e finalidade de uso da produgéo:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario B « ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Produtor/Gerente

]
i

e N\
| Coordenador do |

| Programa de Seguranca |

Responséavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantacéo
do programa de seguranca, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da producdo/processo, participando da revisdo
periodica do Plano junto a Direcdo Geral.

| | Responséavel pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento, verificacdo e melhoria
continua da producdo/processo; deve estar diretamente ligado & Direcdo Geral.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formuléario C = EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANCA

NOME

FUNGAO NA EMPRESA

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario D = CARACTERIZACAO DO PRODUTO/PROPRIEDADE

Produto agricola:

Lote:

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Data da producdo final do lote:

Caracteristicas importantes do Produto Final: (pH, A, umidade, Brix, etc.):

Umidade:

A .

W'

Brix:

Outras (especificar):

Classificagao:

Forma de uso do produto pelo consumidor ou usuério:

Caracteristicas da embalagem:

Local de venda do Produto:

Instrugdes contidas no rétulo:

Controles especiais durante distribuicdo e comercializagéo:

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario E = INSUMOS USADOS NA PRODUCAO PRIMARIA

INSUMOS USADOS NA PRE-COLHEITA

Tipo de solo:

Adubo:

Tipo de agua para irrigagéo:

Agroquimicos:

Outros (especificar):

INSUMOS USADOS NA POS-COLHEITA

Tipo de agua para lavagem:

Impermeabilizante da superficie:

Aditivos:

Embalagem:

Outros (especificar):

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do M.A.P.A.
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SETOR CAMPO

(GLOSSARIQ

Acéo Corretiva: procedimentos ou ac¢fes a serem tomados quando se constata que um critério
encontra-se fora dos limites estabelecidos.

Analise de Perigo: consiste na identificacdo e avaliacdo de perigos potenciais de natureza fisica,
quimica e bioldgica, que apresentem riscos a salde do consumidor.

APPCC: sistematica de procedimentos que tem por objetivos identificar, avaliar e controlar os
perigos para salde do consumidor e caracterizar 0os pontos e controles considerados criticos
para assegurar a inocuidade dos alimentos.

Controle (Substantivo): o estado no qual procedimentos corretos estdo sendo aplicados e a
etapa ou processo esta de acordo com os limites pré-estabelecidos (a etapa esta sob controle).

Boas Praticas Agricolas: conjunto de préaticas e processos que possibilitam a obtengéo de horta-
licas indcuas do ponto de vista quimico, fisico e microbiol6gico, assegurando-se um empreendi-
mento economicamente viavel, ambientalmente sustentavel e socialmente justo.

Empacotadora: local onde o produto sera selecionado, limpo, desinfectado, rotulado e empaco-
tado. Tradugéo de “packing house”.

Limite critico: valores ou atributos maximos e/ou minimos estabelecidos para cada critério e
que, quando n&o atendidos, significam impossibilidade de garantia da seguranca do alimento.
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Limite de seguranca: valores ou atributos proximos aos limites criticos e que sdo adotados
como medida de seguranca para reduzir a possibilidade de os mesmos ndo serem atendidos.

Medida de controle: qualquer acao ou atividade que pode ser utilizada para prevenir, eliminar
ou reduzir um perigo a saude do consumidor. As medidas de controle se referem as fontes e aos
fatores que interferem com os perigos tais como: possibilidade de introducéo, sobrevivéncia e/
ou multiplicacdo de agentes bioldgicos e introdugdo e permanéncia de agentes fisicos ou quimi-
cos no alimento. Atualmente, o termo medida de controle é considerado mais adequado que o de
medida preventiva, segundo o CODEX Alimentarius.

Perigo: contaminante de natureza bioldgica, quimica e fisica, ou constituinte do alimento que
pode causar dano a saude ou a inteligéncia do consumidor. O conceito de perigo podera ser mais
abrangente para aplicacdo industrial ou governamental, considerando aspectos de qualidade,
fraude econémica e deterioragdes, dentre outros.

Perigo significativo: perigo de ocorréncia possivel e/ou com potencial para resultar em risco
inaceitavel a saude do consumidor.

Peste ou praga: qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a producao
agricola e representar um risco a satude do homem. Inclui, mas ndo se limita a passaros, roedo-
res, moscas, larvas, moluscos, bolores, bactérias, virus e ervas daninhas.

Ponto Critico de Controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com objetivo
de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a salde do consumidor.

Ponto de Controle (PC): sdo considerados como pontos de controles os pontos ou etapas
afetando a seguranca, mas controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-
requisitos (Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional — PPHO).

Riscos: estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorréncia de um perigo. Pode ser classi-
ficado como alto, médio e baixo.

Pds-Colheita: atividades desenvolvidas na producdo primaria agricola apos a colheita até a
expedicdo do produto pela empresa.

Pré-Colheita: atividades desenvolvidas para a obtencdo da producdo agricola até, e inclusive, a
fase de colheita.

Severidade: dimensionamento da gravidade do perigo quanto as consequiéncias resultantes de
sua ocorréncia. Pode ser classificada como alta, média e baixa.
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Anexo 2 - Agrotoxicos Autorizados para Fruteiras no Brasil
e na Unido Européia e Nivel de Tolerancia de Residuo do
Produto (mg/kg) na Unido Européia

1,1 dichloro-2,2-bis (4-ethylphenyl ethane) b,c,me,ma,u 0,01

1,2 Dibromoethane (ethvlene dibromide) b,c,me,ma,u 0,01

2,4,5-T b,c,me,ma,u 0,05

2,4-D c,ma,me,u b,c,m,me,ma,u 0,05
abamectine c,me b,c,m,me,ma,u 0,01

aceohate c,me b,c,me,ma,u 1(c)-0,02(b/me/ma/u)
acetamiprid c

acibenzolar-S-methyl ©

acrinathrin b,c

aldicarb c b,c,me,ma,u 0,2(c)-0,1(b)-0,05(me/ma/u)
amitraz b,c,me,ma,u 0,05

Amitrole (Aminotriazole) b,c,me,ma,u 0,05

Aramaite b,c,me,ma,u 0,01

Atrazine b,c,me,ma,u 0,1
Azimsulfuron b,c,m,me,ma,u 0,02
Azinphos-ethyl b,c,m,me,ma,u 0,05
Azinphos-methyl © b,c,me,ma,u 1(c/u)-0,5(b/me/ma)
azocyclotin b,me,u

azoxystrobin c,me b,c,me,ma,u 1(c)-2(b/u)-0,5(me)-0,05(ma)
Bacillus thuringiensis

barban b,c,me,ma,u 0,05

benalaxyl u b,c,me,ma,u 0,05(b/c/ma)-0,1(me)-0,2(u)
benalaxyl + mancozeb

benfuracarb b,c,me,ma,u 0,05

bentazone c b,c,me,ma,u 0,1
beta-cyfluthrin ma

bicarbonato-de-potassio c,me

bifenthrin b,c,m,me,ma,u 0,1(b/c)-0,05(m/me/ma)-0,2(u)
binapacryl me b,c,me,ma,u 0,05

bitertanol b,c,m,me,ma,u 3(b)-0,05(citrus/m/me/ma/u)
cyfluthrin b,c,me,ma,u 0,02(h, ¢, me, ma,)-0,3(u)
cyhexatin c b,c,m,me,ma,u 0,05(b/m/me/ma/u)-0,2 (c)
cymoxanil + tamoxadone u

cymoxanil + mancozeb u

cymoxanil + maneb u

cypermethrin b,c,me,ma,u 0,05(b/ma)-2(c)-0,2(me)-0,5(u)
cyproconazole me,u

cyromazine
daminozide

b,c,m,me,ma,u
b,c,me,ma,u
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Principio Ativo

DDT

Deltamethrin
demeton-S-methyl
demeton-S-methyl sulphone
diafenthiuron
Di-allate

diazinon
dichlofluanid
dichlorprop
dichlorprop-P
dichlorvos

dicofol

dicofol + tetradifon
difenoconazole
diflubenzuron
dimethoate
dinocap

dinoseb

dinoterb
dioxathion
diphenylamine
bitertanol
bromophos-ethyl
bromopropylate
bromuconazole
buprofezin
camphechlor (toxaphene)
captafol

captan

carbaryl
carbendazim
carbofuran
carbosulfan
cartap
chinomethionat
chlorbenside
chlorbufam
chlorfenapyr
chlorfenson
chlorfenvinphos
chlormequat
chlorobenzilate
chlorothalonil
chlorothalonil + metalaxyl-M

Registrado
no Brasil

c,me

c

c
b,c,ma,me,u

c

c,me

me

b,ma

c,me

c,me,u
b,c,me
c
b
c
me

C,ma,me,u

c,b,me,u

me

Registrado na

Unido Européia

b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u

b,c,m,me,ma,u

b,c,me,ma,u
m, u
b,c,me,ma,m,u
b,c,m,me,ma,u
b,c,m,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,m,me,ma,u

b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u

b,c,me,ma,u

SETOR CAMPO @

Nivel de Tolerancia na Unido
Européia (mg/kg)

0,05(b, ¢, me, ma)-0,1(u)

5(b, ¢, me, ma)-10(u)

0,02(b/ma)-2(c, u)-0,5(me)

3 (b)-0,05(citrus/m/me/ma/u)
0,05
0,05

0,1
0,02
0,1(b, ¢, me, ma)-3(u)
1(b, ¢, me, ma)-3(u)
1(b)-5(c)-0,5(me)-0,1(ma)-2(u)
0,1(b/ma/u)-0,3(c)-0,2(me)
0,05

0,3(b/c/me/ma/u)-0,05(m)
0,01
0,05

0,01
0,05(b/ma/u)-1(c)-0,1(me)
0,05
0,02
0,2(b)-0,01(c/ma)-1(me/u)
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Principio Ativo

chlorothalonil + oxicloreto de cobre
chlorothalonil + thiophanate-methyl
chloroxuron
chlorpropham
chlorpyrifos
chlorpyrifos-methyl
diphenylamine
diquat

disulfoton

dithianon

DNOC

dodine

endosulfan

endrin

enxofre
epoxiconazole
epoxiconazole + pyraclostrobin
ethephon

ethion

ethoprophos
ethophenprox
fenamidone
fenamiphos
fenarimol

fenbutatin oxide
fenchlorphos
fenitrothion
fenpropathrin
fenpropimorph
fenpyroximate
fenthion

fentin acetate
fentin compounds
fentin hydroxide
fenvalerate & esfenvaleratel
clofentezine
flufenoxuron
flupyrsulfuron-methyl
fluguinconazole
fluroxypyr

flutriafol

folpet

formetanate
formothion

Registrado Registrado na
no Brasil Unido Européia
m,me
c,me,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,m,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
u
b,c,m,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
c,m,ma,me,u
b
b
b,c,me,ma,u
c,me b,c,me,ma,u
b
c,me,u
u
b,me
me,u b,c,me,ma,u
c b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
c,ma,me,u b,c,me,ma,u
c
b,c,m,me,ma,u
c,m
c,ma,me,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
c b,c,m,me,ma,u
c
c,me,ma,u
me
b,c,m,me,ma,u
me
c,me,u b,c,me,ma,u
c

b,c,m,me,ma,u

MANUAL DE SEGURANGA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELAO

Nivel de Tolerancia na Unido
Européia (mg/kg)

0,05
0,05
3(b)-0,3(c)-0,05(me/ma)-0,5(u)
0,05(b/c/me/ma)-0,2(u)
0,05
0,05(b/c/ma/u)-0,1(me)
0,02

0,05

0,2
0,05(b/ma)-0,5(c/u)-0,3(me)

0,01

0,05
0,1(b/me/ma)-2(c)-0,5(u)

1(c), 0,5(me),1(u)
0,3(b/u)-0,02(c/ma)-0,05(me)
3(b)-5(c)-0,05(me/ma)-2(u)
0,01
0.5(b/me/ma/u)-2(c)
2(b)-0,05(c/m/me/ma/u)
0,05
0,05
0,05
0,02(b/c/me/ma)-0,1(u)
0,02 (b/c/m/ma/u)-0,1 (me)
0,02
0,05

0,1 (b/c/m/me)-3(u)

0,02
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SOXaNV

fosetyl

fosfeto de aluminio
fosthiazate
furathiocarb
glyphosate
heptachlor
hexaconazole
hexythiazox
hidroxido de cobre
imazalil
imibenconazole
imidacloprid
iprodione
iprovalicarb + propineb
kresoxim -methyl
lambda-cyhalothrin
lindane

lufenuron
malathion

maleic hydrazide
flucythrinate
permethin

phorate

phosalone
phosmet
phosphamidon
pirimiphos-methyl
prochloraz
procymidone
profenofos
prohexadione calcium
propargite
propham
propiconazole
propineb

propoxur
propyzamide
prothiofos
pymetrozine
pyraclostrobin
pyrazophos
pyrethrins
pyridaben
pyridaphenthion

c,u
c
b
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,m,me,ma,u
c
b,c,ma,me,u
b,c,m,ma b,c,me,ma,u
me,u
c,me
me,u b,me,ma,u
u
me,u b,c,m,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,m,me,ma,u
c
c,me b,c,me,ma,u
b,c,me,ma,u
b,c,m,me,ma,u
c,m,me,ma,u
me,ma,c,u
c,ma,me,u
c
c,me,ma,u
c c,me,ma,u
c,m,ma c,m,me,ma,u
u c,me,ma,u
c,m,me,ma,u
c,m,me,ma,u
c
c,m,me,ma,u
b c,me,ma,u
u c,me,ma,u
c,me,ma,u
c,me,ma,u
c
c,me,ma,u
b,m,me,u
me,u c,m,me,ma,u
c,me,ma,u
c
c

0,05
0,1
0,01
0,02

2(b)-5(c)-0,2(me/u)-0,02(ma)

3(b)-0,3(me)-0,02(ma)-10(u)

0,05(b/c/m/ma)-0,2(me)-1(u)
0,02(b/c/ma)-0,05(me)-0,2(u)
0,01

0,5(b/ma/u)-2(c)-3(me)
1
0,05
0,05
0,05
1

0,15
1(c/me)-0,05(ma/u)
10(c)-5(m/ma)-0,05(me/u)
0,02(c/ma)-1(me)-5(u)
0,05
0,05

0,05
0,05(c/me/ma)-0,5(u)
5(c)-0,05(me/ma)-2(u)

0,05

0,02

0,3(c)-0,2(me)-0,02(ma/u)

0,05
1
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Principio Ativo

pyridate

pyrimethanil
pyriproxyfen
quinalphos
quintozene

mancozeb

mancozeb + metalaxyl-M
mancozeb + oxicloreto de cobre
mancozeb + thiophanate-methyl
mancozeb + zoxamide
mercarbam

metalaxyl
metconazole
methacrifos
methamidophos
methidathion
methomyl
methoxychlor

methyl bromide
metiram
metsulfuron-methyl
mevinphos
monolinuron
myclobutanil

6leo mineral

6leo vegetal
omethoate

oxicloreto de cobre
oxido cuproso
oxydemeton-methyl
oxytetracycline + sulfato de cobre
paraquat

parathion
parathion-methyl
penconazole
resmethrin
spiroxamine

sulfato de cobre
tebuconazole
tebufenozide
tecnazene

TEPP

Terbufos

tetraconazole

Campo

Registrado Registrado na Nivel de Tolerancia na Unido
no Brasil Unido Européia Européia (mg/kg)
c,me,ma,u 0,05
b,me,u
c
c,me,ma,u 0,05
c c,m,me,ma,u 0,02
b,c,m,ma,me,u b,c,me,ma,u 0,05(b/ma)-5(c)-0,5(me)-2(u)
u

b,c,m,ma,me,u

u
u
b,c,me,ma,u 0,05
b,c,me,ma,u 0,05(b/c/ma)-0,2(me)-2(u)
me,u
b,c,m,me,ma,u 0,05
b,c,me,ma,u 0,01(b/me/ma/u)-0,2(c)
c b,c,me,ma,u 0,02(b/me/ma)-2(c)-0,5(u)
b,c,me,ma,u 0,05
b,c,me,ma,u 0,01
me,ma,u 0,05
b,c,me,ma,u 0,05(b/ma)-5(c)-0,5(me)-2(u)
b,c,m,me,ma,u 0,05
me b,c,me,ma,u 0,1(b/me/ma/u)-0,2(c)
b,c,m,me,ma,u 0,05
me,u b,c/m,me,ma,u 2(b)-3(c)-0,02(m/ma)-0,2(me)-1(u)
b,c,u
©
me b,c,me,ma,u 0,2(b/c/me/ma)-0,1(u)

b,c,m,ma,me,u

b,c,m,ma
b,c/m,me,ma,u 0,02
c
b,c,me,ma,u 0,05
b,c,m,me,ma,u 0,05
c,ma,u c,me,ma,u 0,2
c,me,ma,u 0,05(c/ma)-0,1(me)-0,2(u)
m,me,ma,u 0,1
c,m,me,ma,u 0,05(c/m/me/ma)-1(u)
u
b,c,ma,me,u
c
c,m,me,ma,u 0,05
c,me,ma,u 0,01
b
ma,u
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tetradifon c,m

thiabendazole b,c,m,ma,me c,m,me,ma,u 5(c/ma)-10(m)-0,05(me/u)
thiacloprid c

thiamethoxam c,me

thifensulfuron-methyl c,m,me,ma,u 0,05
thiodicarb c,me,ma,u 0,05
thiophanate-methyl b,c,m,me,u c,me,ma,u 5(c)-0,5(me)-0,1(ma)-2(u)
thiram c,me,ma,u 3 (c/me/ma)-3,8(u)
triadimefon me,u c,m,me,ma,u 0,1(c/m/me/ma)-2(u)
triadimenol b,u c,m,me,ma,u 0,1(c/m/me/ma)-2(u)
tri-aliate c,me,ma,u 0,1
triasulfuron c,m,me,u 0,05
triazophos G c,me,u 0,02
trichlorphon b,c,ma,me,u c,me,u 0,5
tridemorph b c,m,me,u 0,05
triflumizole ma,me,u

triflumuron ©

triforine me c,me,u 0,05
vamidothion c,me c,me,u 0,05
vinclozolin c,me,u 0,05(c)-1(me)-5(u)
zineb c,me,u 5(c)-0,5(me)-2(u)

OBS: a lista pode apresentar alteracdo dependendo do andamento de registro importador da Unido Européia.

Qualquer corre¢do, entre em contato com a Hortifruti (hfbrasil@esalg.usp.br).
1 (Sum of RR & SS isomers)
2 (Sum of RS & SR isomers)

Fonte: http://www.agricultura.gov.br/agrofito, http://www.europa.eu.int
Colaboragdo: Daniela Mariuzzo (www.ecolog.com.br)
Legenda das frutas: c=citros, b=banana, me=meldo, ma=mamédo, m=manga, u=uva
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Anexo 3- Limites Maximos de Residuos (LMR) de Agrotoxicos
Permitidos em Frutos de Meldo, conforme o Codex Alimentarius

PRODUTO LMR (MG/KG)
Azinfos-Metil 0,20
Azociclotin 0,50
Benaxalil 0,10
Bromopropilato 0,50
Carbaril 3,00
Carbendazim 2,00
Clorotalonil 2,00
Cihexatin 0,50
Ciromacine 0,20
Deltametrina 0,01
Diazinon (Cantaloupe) 0,20
Dicofol 0,20
Ditiocarbamatos 0,50
Etoprofos 0,02
Fenamifos 0,05
Fenarimol 0,05
Fenbuconazol 0,20
Fenvarelato 0,20
Imazalil 2,00
Metalaxil 0,20
Metomil 0,20
Mevinfos 0,05
Oxamil 2,00
Penconazole 0,10
Permetrin 0,10
Pirazofos 0,10
Quinometionato 0,10
Vinclozolin 1,00

Fonte: FAO (2003)
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