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A geracado de produtos agricolas de
alta qualidade, utilizando boas praticas
agricolas que respeitem o meio ambien-
te e a saude dos trabalhadores e consu-
midores, deve ser um objetivo prioritario
na agricultura moderna. Por outra parte,
0os consumidores demandam de forma
crescente alimentos sadios, com alto
valor nutricional e gerados com técnicas
que respeitem o meio ambiente. A atual
preferéncia de consumo por esse tipo de
alimento se explica pela incorporagao ao
consumo das jovens geragdes, educa-
das nos conceitos de respeito ao meio
ambiente e de uma vida mais saudavel
(Cantillano et al., 2008). Dentro desse
contexto, as boas praticas agricolas
sao indispensaveis para a obtengao de
frutos de qualidade, seja para consumo
fresco ou para industrializagdo (maté-
ria-prima de qualidade), principalmente
do ponto de vista das contaminagdes
por produtos quimicos e de natureza
microbiolégica.

O péssego é um fruto perecivel. Sua
qualidade pode ser alterada caso nao
haja adequado manuseio pds-colheita. A
maioria dos fatores de qualidade depen-
dem do potencial genético da cultivar
e do processo de produgdo no pomar
(Cantillano, 2014). A colheita € uma

operagao muito importante e delicada.
O manejo cuidadoso da fruta durante a
colheita e seu grau de maturagao sao os
dois aspectos mais importantes para se
manter a qualidade. Para cumprir esses
objetivos, € necessaria uma adequada
coordenagdo entre todos o0s recursos
humanos, a maturagéo da fruta, as con-
dicdes ambientais, os recursos técnicos
€ 0s equipamentos. Algumas boas prati-
cas agricolas, como determinar ponto de
colheita de cada cultivar, colher a fruta
de forma cuidadosa, pré-selecionar as
frutas na colheita e outras, visam man-
ter a qualidade que o fruto adquiriu no
pomar até que chegue a mesa do consu-
midor ou a industria de processamento
(Cantillano et al., 2008).

Os saneantes sao substancias ou
preparag¢des destinadas a higienizacao,
desinfecgdo, desinfestagdo, desodo-
rizacdo e odorizagdo de ambientes
domiciliares, coletivos e/ou publicos,
para utilizagdo por qualquer pessoa
para fins domésticos, para aplicagédo ou
manipulacéo por pessoas ou entidades
especializadas, para fins profissionais. A
resolugao RDC N° 59 de 17/12/2010 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) dispbe sobre os procedimentos
e requisitos técnicos para a notificagédo



e o registro de produtos saneantes e da
outras providéncias (Anvisa, 2020).

No caso da producao de frutas, os
sanitizantes s&o utilizados nas casas
de embalagem (packing-house) para
higienizar os frutos e/ou os locais de
processamento ou de estocagem.
Visam a redugdo de microrganismos a
niveis insignificantes ou controlaveis,
compativeis com as normas de higiene
alimentar. A limpeza é a operagédo que
antecede a sanitizagdo. Pode ser usada
agua e detergente sob presséo. Deve
ser realizada nos materiais de colheita
de frutos (sacolas de colheita e caixas),
mesas de classificagdo e de selecao
de frutos e em camaras frigorificas.
Posteriormente, realiza-se a sanitizagao
com produtos adequados, que serao
detalhados a seguir.

As instalacbes e equipamentos de
colheita devem ser mantidos em estado
apropriado de conservagdo e reparo
para facilitar sua limpeza e sanificagao.
Devem ser usados conforme especifica-
do para os fins a que se destinam. Os
materiais de limpeza e os produtos pe-
rigosos, como o0s agroquimicos, devem
estar devidamente identificados, manti-
dos e conservados separadamente em
instalagcdes de armazenamento seguras.
Os materiais de limpeza e os utilizados
na desinfec¢gao devem ser usados con-
forme as especificacbes do fabricante
(Embrapa, 2004).

Por outro lado, a recente pande-
mia causada pelo COVID-19, impde
cuidados adicionais nas propriedades
rurais com relagédo aos trabalhadores,

visitantes e fornecedores de produtos.
A superagao dessa inédita e desafia-
dora situacdo sera conseguida com a
colaboracdo de todos, observando-se
e cumprindo-se as recomendacdes das
autoridades de saude. Alguns cuidados
importantes que devem ser observados
nas propriedades rurais séo: ter acesso
restrito a ela, evitar aglomeragdes nos
refeitérios, vestiarios e areas de con-
vivéncia, trocar a roupa de trabalho ao
voltar para casa, interditar bebedouros,
orientando os trabalhadores a trazer
garrafas de agua de casa, ndo compar-
tilhar chimarrdo, lavar frequentemente
as maos com agua e sabao e, caso isso
ndo seja possivel, usar alcool gel 70%,
usar mascara quando for a cidade ou na
presenga de outras pessoas, higienizar
equipamentos e ferramentas com alcool
70%, limpar frequentemente equipa-
mentos e tratores com agua sanitaria
diluida em agua (1L agua e 20 mL agua
sanitaria) ou alcool 70%. (Senar, 2020).

Recomendacoes

- Lavar as méos frequentemente com
agua e sabao para evitar contaminagoes
toda vez que for manipular os frutos e
demais etapas da colheita.

- Manter o distanciamento social,
sempre que possivel, devido a pande-
mia da COVID-19;

- Utilizar mascara facial, caso nao
possa manter o distanciamento. Evite
tocar nos olhos, boca ou nariz.



- Utilizar somente agrotoxicos auto-
rizados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa) para
a cultura e, na colheita, respeitar periodo
de caréncia de cada agrotéxico utilizado
nos frutos.

- Empregar as boas praticas agricolas
e de higiene no campo, como: remogao
e destruigdo de material vegetal (folhas,
ramos e frutos doentes e infectados).
Lembre-se: adubagao balanceada, es-
pacamento adequado e boa condugao
das plantas reduzem a incidéncia de
pragas e doengas, diminuindo o uso de
agrotoxicos.

- Colher os frutos nas horas mais
frescas do dia, evitando a colheita apos
chuvas intensas.

- Colher os frutos no ponto de matura-
¢ao adequado: nem imaturos (“verdes”,
com falta de maturagdo) nem muito ma-
duros, ja “passados”.

- Realizar colheita seletiva no cam-
po, escolhendo apenas os frutos com
qualidade.

Descartar:
e frutos podres

° machucados, com batidas, feri-
dos e partidos

e frutos com ataque de insetos e
doencgas

- Realizar a colheita de forma cui-
dadosa, colocando delicadamente os
frutos nas caixas de colheita e evitando
danos nos mesmos.

- Nao misturar nas caixas de colheita
os frutos que cairam no chao com os
frutos colhidos das plantas.

- Os colhedores devem ter as unhas
aparadas. Manter a higiene lavando as
maos frequentemente com agua e sa-
b&o. Na falta deles, usar alcool gel 70%.

- As caixas utilizadas na colheita de-
vem estar limpas e desinfestadas.

- Nao encher demais as caixas de co-
Iheita para ndo amassar os frutos. Usar
protecao no interior dos contentores de
colheita (plastico com bolhas).

- Nao deixar as caixas com frutos
colhidos expostas ao sol. Coloca-los na
sombra aguardando o transporte.

- Sempre que possivel, identificar
as caixas de colheita com a data, va-
riedade e setor do pomar. Isso ajuda na
rastreabilidade.

- Proibir o consumo de bebidas al-
coolicas durante a colheita.

- Supervisionar permanentemente os
trabalhadores durante a colheita.

- Disponibilizar equipamentos e ma-
teriais para lavagem das maos (agua
potavel e sab&o) nas proximidades dos
locais de colheita.

- Transportar os frutos no campo
de forma lenta e cuidadosa. Retirar as
pedras e outros obstaculos das estradas
do pomar, 0s quais possam causar tre-
pidagcdes no carrogdo de transporte dos
frutos. Isso danifica os frutos.

- Os veiculos de transporte devem es-
tar limpos, sem residuos de substancias



téxicas ou de outros produtos que pos-
sam contaminar os frutos.

- Utilizar ferramentas e equipamentos
sem compartilhar com outros trabalha-
dores; as ferramentas devem ser higie-
nizadas com alcool 70%; para limpeza
diaria de maquinarias e tratores, utilizar
agua sanitéria diluida em agua (20 mL
de agua sanitara para 1 L de agua) ou
alcool 70%.

- Permitir apenas as pessoas estri-
tamente necessarias nas propriedades
rurais e pomares. Suspender reunides e
treinamentos presenciais. Fornecedores
e compradores de frutas devem seguir
os protocolos de seguranca e manter o
distanciamento social. Quando os visi-
tantes sairem das propriedades, higieni-
zar 0s ambientes visitados.

- Controlar todas as pessoas que
entram na propriedade rural e, em ca-
sos de sintomas da doenga COVID-19
(febre, tosse seca, falta de ar), avisar o
superior imediato.

- Interditar todos os bebedouros na
propriedade rural, oriente a trazer garra-
fas de agua de casa.

- Lavar seguidamente as maos com
agua e sabao antes e apds o uso de sa-
nitario, almoxarifados, refeitérios e areas
de convivéncia; trocar a roupa de traba-
Iho e ndo compartilhar bebidas, inclusive
chimarrdo, com as demais pessoas.

- O uso de luvas ndo garante a segu-
ranga com relagao ao COVID-19, pois a
luva pode ser contaminada e propiciar a

infeccao viral, caso ocorra contato com
0 rosto;

- Higienizar os locais de manuseio
das maquinas agricolas, como tratores,
em especial cambio, chaves de partida,
volante, bancos etc.;

- Ao enviar os frutos para proces-
samento na industria (recepgéo), nao
deixar os caminhdes com as caixas de
frutos expostos ao sol. Isso prejudica a
qualidade dos frutos.

Limpeza e
desinfeccao do
material de colheita,
locais de embalagem
de frutas e camaras
frigorificas.

- Limpeza: consiste na remogao de
substancias organicas e/ou minerais,
como terra, poeira, gordura e outras
sujidades prejudiciais a qualidade do
fruto. Normalmente, sdo perceptiveis a
olho nu.

A limpeza pode ser realizada com
agua, sabao (neutro) ou detergente, com
posterior enxague com agua potavel. Na
colheita, a limpeza deve ser realizada
nas caixas, sacolas de colheita e outros
materiais utilizados na colheita. A limpe-
za também deve ser realizada no galpao
de classificagdo, principalmente nas
mesas de classificagcdo por onde pas-
sam os frutos (rolos, escovas, esteiras),



banheiros e outras partes do galpédo de
classificagdo, bem como a lavagem das
camaras frias (paredes, piso, teto) e an-
tecamara fria.

- Desinfecgdo: é a eliminacdo dos
agentes quimicos e/ou fisicos e de mi-
crorganismos/ bactérias patogénicas
(causadoras de doengas).

Deve ser utilizada nos materiais
que ja passaram pela etapa anterior de
limpeza.

Produtos mais utilizados na

desinfecgéo:

e  Compostos clorados: o cloro é
um dos desinfetantes mais utilizados na
atualidade, possuindo ag¢des detergente
e bactericida. Existem os compostos
clorados de origem inorgénica e os de
origem organica. Em geral, os compos-
tos clorados inorgénicos sao baratos.
Entre todos, o hipoclorito de sédio € o
mais utilizado.

o De origem inorganica: sé&o
utilizados como saneantes. Sdo ampla-
mente utilizados por sua efetividade e
baixo custo. Mas deve ser evitado seu
uso em superficies metalicas, pois sao
COrrosivos.

= Hipoclorito de soédio (agua
sanitaria): € um poderoso desinfetante
com alto poder oxidativo. Normalmente,
para desinfestar apenas os frutos sao
utilizadas concentragdes entre 50-100
ppm (0,005-0,01%) de cloro livre (ativo)
durante 3-5 minutos. Para eliminar a
COVID-19 em materiais utilizados na
colheita (sacolas, caixas etc.), maquina

e galpao para classificar frutos, o hipo-
clorito de sédio deve ser utilizado em
concentracao de 0,1% (duas colheres e
meia de sopa de agua sanitaria em um
litro de agua). A agua deve ser potavel
e nao ter matéria organica (folhas, resto
de frutos podres, terra etc.). O pH da
solugdo deve estar entre 6-7. Ajustar o
pH a cada 2 horas. O cloro é um produto
corrosivo para os metais.

= Hipoclorito de calcio: € utilizado
nos tratamentos de agua potavel, efluen-
tes, agricultura e também no tratamento
de piscinas.

o De origem organica: também
sédo utilizados como agentes sanean-
tes. Entre eles, destaca-se o dicloro
isocianurato de sddio e o acido triclo-
roisocianurico, comercializados em
forma de pd, com maior estabilidade no
armazenamento que os clorados de ori-
gem inorganica. Sao mais estaveis em
solugao aquosa.

o  Outros produtos clorados impor-
tantes sao o didxido de cloro e oxicloreto
de calcio.

e  Derivados de biguanida:

o Digluconato de clorexidina: é
um antisséptico quimico, com agao fun-
gicida e bactericida de alta eficiéncia. E
um biocida nao corrosivo, estavel e sem
cheiro.

o  Polihexametileno biguanida
(PHMB): é um bactericida de amplo es-
pectro e rapida agdo, usado na agroin-
dustria, industria de bebidas de alimen-
tos, desinfec¢cdo doméstica e outros.



e Compostos quaternario de
amonio: surfactante catiénico altamente
téxico contra microrganismos. E um
bom bactericida, viricida (somente con-
tra virus lipofilicos ou envelopados) e
fungicida. Os compostos mais utilizados
sao alquildimetilbenzilambnio e cloretos
de dialquildimetilamdnio (Pernambuco,
2017). O quaterndrio de amoénio de
quinta geracdo permite aplicacdes
com melhor eficacia e menores custos.
Alguns produtos como o cloreto de do-
decil dimetil ambnio e o cloreto de ben-
zalcdnio sdo exemplos desses produtos.
Nao é corrosivo para metais e tem baixa
toxicidade, mas pode ser desativado em
presencga de matéria organica.

e Acido peracético: é uma com-
binagado de acido acético e peroxido de
hidrogénio. E um produto incolor, com
odor levemente parecido ao vinagre. E
um forte desinfetante com largo espec-
tro de atividade antimicrobiana usado
em varias industrias incluindo as de
processamento de alimentos, bebidas,
médica, farmacéutica etc. E instavel, es-
pecialmente quando diluido. E efetivo na
presenca de matéria organica e tem bai-
xa toxicidade. E corrosivo para metais.

e Alcool: o &lcool metilico e iso-
propilico sdo os principais desinfetantes
em servicos de saude, podendo ser
usados em superficies ou artigos por
meio de fricgdo (Pernambuco, 2017). E
um produto muito utilizado em ambiente
hospitalar e doméstico. Deve ser usado
com cuidado, pois & um produto inflama-
vel. No caso de COVID-19, recomenda-

se usar alcool liquido ou gel 70%.

e Composto gasoso: o0zdnio.
Alguns frutos suportam concentragdes
de 0,5-0,9 ppm (0,00005-0,00009%)
para realizar a desinfecg¢ao de frutos em
camaras frigorificas mas, em algumas
cultivares de péssegos, essas concen-
tragcbes podem causar danos de toxici-
dade, caracterizadas como manchas de
cor amarronzada na epiderme (pele),
dependendo, além da concentragédo do
gas, da temperatura e do tempo de ex-
posicao do fruto a esse gas.

Para mais informacgdes sobre es-
ses produtos, consultar o Comunicado
Técnico “Grade de Agrotéxicos e
Agroquimicos da PIP — Produgao
Integrada do Péssego Ciclo 2020/2021”.

Consideracdes Finais

As boas praticas agricolas, junto
com normas de higiene, distanciamento
social e outros procedimentos reco-
mendados pelas autoridades de saude,
aplicadas durante a colheita e processa-
mento do péssego, ajudardao a manter
a qualidade dos frutos e a preservar a
seguranca e saude dos proprietarios,
trabalhadores, fornecedores e visitantes
na propriedade rural.



Referéncias

ANVISA. Resolugao RDC n° 59 de dezembro
de 2010. Disponivel em: http://antigo.
anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/
RDC_59_2010_COMP.pdf/2977c62f-a7c7-48a4-
ad95-f74ba37b302a. Acesso em: 12 out. 2020.

CANTILLANO, R. F. F. C.; CASTANEDA, L. M. F;
ALMEIDA, G. V. B.; WATANABE, H. S. Producao
integrada de péssegos: manuseio pds-colheita
e logistica. Pelotas: Embrapa Clima Temperado,
2008. 41 p. (Embrapa Clima Temperado.
Documentos, 228).

CANTILLANO, R. F. F. Manejo Pés-Colheita:
Fisiologia e Tecnologia. In: RASEIRA, M. C.
B.; PEREIRA, J. F. M.; CARVALHO, F. L. C. C.

Pessegueiro. Brasilia, DF: Embrapa, 2014. . Cap.

20, p. 559-604.

EMBRAPA. Manual de boas praticas agricolas
e sistema APPCC. Brasilia, DF: Embrapa, 2004.
101 p. (Qualidade e Seguranca dos Alimentos).
Projeto PAS Campo. Convénio CNI/SENAI/
SEBRAE/EMBRAPA.

PERNAMBUCO. Secretaria de Administracao.
Estudo Técnico de Limpeza Hospitalar.
Estudo n° 1. Versao 3.00, 2017. 168 p.
Disponivel em: <https://www.passeidireto.
com/lista/84143726-materiais-de-sanitizacao/
arquivo/72278668-estudo-tecnico-limpeza-
hospitalar-2017-05082017>. Acesso em: 21 out.
2020.

SENAR. Coronavirus-COVID-19. Saiba o que é
e como se proteger. Brasilia, DF: CNA/SENAR/
ICNA. Lado a Lado pela Vida. verséo 01, 2020.
Disponivel em: https://www.cnabrasil.org.br/
assets/audios/Cartilha-Senar-Vers%C3%A3001.
pdf. Acesso em: 08 out. 2020.

Embrapa Clima Temperado

BR 392 km 78 - Caixa Postal 403
CEP 96010-971, Pelotas, RS
Fone: (53) 3275-8100
www.embrapa.br/clima-temperado
www.embrapa.br/fale-conosco

Comité Local de Publicagdes
da Embrapa Clima Temperado

Presidente

Luis Anténio Suita de Castro
Vice-Presidente

Walkyria Bueno Scivittaro

12 edicdo v
Obra digitalizada

En@a

Secretaria-Executiva

Bérbara Chevallier Cosenza

Membros

Ana Luiza B. Viegas, Fernando Jackson,
Marilaine Schaun Pelufé, Sénia Desimon

Revisao de texto
Barbara Chevallier Cosenza

MINISTERIO DA . Normalizagao bibliografica
AGRICULTURA, PECUARIA Marilaine Schaun Pelufé
E ABASTECIMENTO

Editoragéao eletronica
Fernando Jackson

Foto da capa
Fernando Cantillano

f

PATRIA AMADA

BRASIL

GOVERNO FEDERAL




