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BOAS PRATICAS AGRICOLAS

Joston Simdo de Assis

1. INTRODUGAO

O presente trabalho tem por objetivo fornecer aos produtores informagdes
Uteis para a implementagdo das boas praticas agricolas, necessarias para
assegurar a inocuidade de frutas e hortalicas. Aos produtores nacionais que
desejam entrar no mercado de exportagdo, recomenda-se adotar tais praticas de
higiene que lhes dardo a vantagem de poder exportar, sem correr o risco da
recusa de seus produtos por problemas de contaminagdes biolégicas, quimicas ou
fisicas.

2. BOAS PRATICAS AGRICOLAS

Neste item, s&@o descritos os riscos de contaminag&o e as praticas ou
procedimentos necessérios, que devem ser empregados durante o manejo da
cultura desde o plantio até o momento da colheita, bem como a forma de proceder
o registro e elaboracéo da documentagdo necesséria para montar um sistema
efetivo que proporcione condigdes que assegurem a inocuidade dos alimentos
produzidos.

2.1 Riscos Associados ao Produto

Os produtos hortifruticolas podem ser classificados segundo seu nivel de
risco para o consumidor em trés categorias: alto; médio e baixo risco (Tabela 1).
Esta classificacdo depende muito do processamento que o produto recebe ou da
forma como sera degustado pelo consumidor.

Um produto de alto risco requer muito cuidado porque pode facilmente
contaminar-se com agentes que causam doengas ao consumidor. Os produtos de
alto risco tem as seguintes caracteristicas:

a) s&o consumidos crus;



b) s&o consumidos com casca ou ndo tem casca;
c) a superficie comestivel é dificil de lavar;
d) alavagem prejudica o produto;

e) a superficie tem alta probabilidade de entrar em contato com o solo;

Um produto de médio risco é aquele que ndo € tdo susceptivel de
contaminagéo e tem as seguintes caracteristicas:

a) pode ser consumido cru;

b) pode ser cozido, mas o tempo de cozimento e a temperatura ndo séo

suficientes para eliminar mocroorganismos patogenicos;

c) a parte comestivel tem protecdo natural;

d) a parte protetora pode ser lavada;

e) se pode aplicar métodos de desinfecgado antes de embalar;

Um produto de baixo risco é aquele que representa um risco minimo ao
consumidor, por ser dificil de se contaminar. Tem as seguintes caracteristicas:

a) é consumido cozido;

b) o cozimento €& efetuado em condigbes que eliminam os
microorganismos;

C) 0 meio em que se encontra o produto & acido, o que ja elimina certos
patégenos;

d) a embalagem do produto final o protege de contaminentes fisicos

quimicos e biologicos;



Tabela 1 Classificagéo de Risco de Algumas Frutas e Hortalicas

Produto

Nivel de Risco

Observacgdes

Cebola

Cogumelo

b

Cru para saladas

Moprango

Alface

Amora

)_.___,.v
Coentro

Cru para saladas

Cru para saladas

Cebolinha

Crua para saladas

Tomate

Uva

Cru para saladas

Abacate

Médio

Banana

Carambola

Médio

Médio

Goiaba

Médio

Manga

Médio

Melao

Médio

Mamaéao

Médic

Melancia

Médio

Abacaxi

Meédio

Arroz

Cafe

Feijao

Limé&o

Erva doce

Batatinha

Batata

Aveia
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2.2 Riscos Associados ao Histérico do Solo

Identificag&o de riscos associados ao histérico do solo:

Sao informacdes sobre os antecedentes de utilizagdo da terra em que o
cultivo esta sendo realizado.

Aspectos importantes a serem verificados:

e se 0 solo foi utilizado para alimentacdo de animais;

se o solo foi utilizado para criagéo de animais domésticos;

se o solo foi utilizado como local de despejo de lixo ou residuos toxicos;

se o solo foi utilizado como local de manipulagéo de residuos sanitarios;

se o solo foi utilizado para atividade de mineragéo ou extracéo de oleo
ou gas;

e se o solo adjacente ao local de producido tem ou teve estabulos ou
criagao de animais a uma curta distancia do local de cultivo,

e se aterra passou por alguma inundagao severa;

e se o solo foi tratado de forma néo controlada com fertilizantes organicos

inorganicos e/ou pesticidas;

Recomenda-se, se houver ocorrido algum destes casos no uso anterior do
solo, a realizagdo das analises pertinentes, para detecgéo da existéncia ou ndo de
contaminagao.

2.3 Riscos Associados a Fertilizagao

Fertilizante pode ser definido como substancia natural ou sintética
adicionada ao solo ou as plantas para fornecer nutrientes necessarios ao seu
desenvolvimento. Os fertilizantes podem ser classificados como organicos ou
inorganicos.

Os fertilizantes organicos sédo derivados de matéria vegetal ou animal. S&o
obtidos pela transformagéo de estrume, restos de colheita ou outros residuos
organicos em adubo composto.

Material organico que nao tenha sido adequadamente produzido pode

conter bactérias patogénicas encontradas nas fezes de animais e seres humanos.



Quando material fecal sem tratamento adequado € utilizado como
fertilizante, existe o risco de contaminac¢éo das frutas ou hortalicas com bactérias

patogénicas, que podem causar doengas gastrointestinais ou outras doengas aos
seres humanos.

Como reduzir estes riscos.

A compostagem € um processo de fermentacdo aerdbica que gera muito
calor. O calor gerado na compostagem elimina os riscos bioldgicos da matéria
organica. Para transformar residuos organicos em fertilizantes seguros (adubo
composto) deve-se seguir determinadas praticas para a reducgdo da presenca de
bactérias patogénicas.

Os tratamentos para transformagdo da matéria organica em adubo
composto, podem ser: passivos e ativos.

Tratamentos passivos: baseiam-se na redugdo natural dos
microorganismos patogénicos da matéria organica, devido a fatores ambientais
como temperatura, umidade e radiagéo ultravioleta do sol. A decomposigéo natural
da materia organica é eficiente desde que seja dado o tempo suficiente para que
os fatores ambientais possam destruir os microorganismos. Dificil &€ determinar o
tempo adequado.

Tratamentos ativos: sdo aqueles em que se criam condigdes artificiais
para apressar o processo de transformagdo da matéria organica, como
pasteurizagdo, secagem a quente, digestdo anaerdbica, estabilizacdo com alcalis,
digestéo aerdbica ou a combinacdo destes. Quando adequadamente aplicados,
estes métodos requerem muito menos tempo do que os tratamentos passivos para
atingir o nivel exigido de redug&o de microorganismos.

O local da compostagem deve ficar distante do local de cultivo e fontes de
agua, em posicéo favoravel ao vento e em separado do material de embalagem e
de transporte de frutos.

As pessoas que lidam com o estrume devem ser vacinadas contra tétano e
ndo devem manipula-lo se estiverem com ferimentos expostos. Lavar bem as
maos apdés o contato com estrume ou mesmo o composto € uma prética

importante para a prevenc¢do de doengas.



O estrume tratado deve ficar coberto e distante de residuos de lixo, para
evitar recontaminacao por passaros ou roedores.

Tratores ou equipamentos que entraram em contato com o estrume podem
ser uma fonte de contaminag&o do campo de cultivo.

Precaucgao na aplicagao do adubo composto:

¢ O adubo composto deve ser aplicado antes do transplante, nos estadios

iniciais do desenvolvimento da planta ou logo apds a colheita dos frutos.

Devem ser aplicados proximo das raizes e cobertos com uma camada de

terra da superficie.

e Fertilizantes organicos ndao devem ser aplicados quando as frutas ou

hortaligas estiverem préximas do ponto de colheita.

e O estrume néo tratado pode ser aplicado somente se houver tempo

suficiente para a conversdo adequada da matéria organica

Controles e registros recomendados:

Para garantia de seguranga das BPAs, € importante manter um registro
sobre os fertilizantes, contendo dados como:

tipo de Fertilizante : organicos ou iniroganico;

produto sendo cultivado;

origem do mateiral organcico;

tratamento aplicado;

tempo e temperatura durante o tratamento;

quantidade usada;

local de aplicagéo;

data da aplicagao;

responsavel pela aplicagao;

resultados das analises microbioldgicas;



Os fertilizantes inorganicos sdo obtidos por processos quimicos em nivel
comercial. Deve-se manter tambem um sistema de registro para a fertilizagéo
quimica.

2.4 Fontes de agua e praticas de irrigagao

A agua utilizada em atividades agricolas pode estar contaminada com
bactérias patogénicas, como Escherichia coli, Salmonella spp., Vibrio cholerae,
Sigelia spp, Crytosporidium parvum, Giardia lamblia, Cyclospora cayetanensis,
Toxisplasma gondii, o virus Norwalk e a hepatite A.

As chances de contaminacdo das frutas ou hortalicas com microorganismos
da agua podem aumentar dependendo de fatores como:

e estadio de crescimento do produto;

e tipo de cultura;

¢ tempo decorrido desde a ultima aplica¢éo;

» praticas de manipulag&o da agua e dos produtos;

Andlise da agua.

Deve-se manter um monitoramento de toda a agua utilizada na fazenda,
inclusive da agua utilizada na irrigagdo. Este monitoramento é feito através da
analise periddica de amostra da agua coletada de maneira adequada.

Para a coleta de amostras da agua deve-se usar frasco estéril, de
preferéncia fornecido pelo laboratério de analises. Se a agua for coletada de
torneira deve-se deixar que escorra pelo menos 1 minuto antes de fazer a coleta.
A amostra deve ser enviada o0 mais rapido possivel ao laboratério.

A agua destinada a produg@o pode ser contaminada faciimente por fezes
humanas ou animais por via direta ou indireta. Por isso & importante manter
animais e criangas fora dos campos de cultivo e proporcionar acs trabalhadores
do campo banheiros construidos de forma adequada, ou unidades sanitarias
moveis.

Resumo de BPAs para evitar a contaminagéo das fontes de agua:



1. ledntificar as fontes primarias e secundarias de agua e estar ciente da
possibilidade de contaminacéo;

2. levar em consideragé@o a criagdo de animais domeésticos ou gado na
regiao;

3. adotar medidas para impedir 0 acesso de animais a fontes de agua e
aos campos de cultivo e outras areas relacionadas;

4. estar ciente dos vetores silvestres incontroldveis e tratar a agua
adequadamente;

5. providenciar manutengéo dos tanques de armazenamento de agua;
verificar a quantidade de agua enviando periddicamente amostras para
testes microbioldgicos;

7. verificar a manutengdo e desinfecgdo de filtros, valvulas e depdsitos de
agua;

Os riscos de contaminacgao de frutas ou hortaligas via agua de irrigagéo sao
influenciados pela qualidade da agua, método de irrigagdo, propriedades de
infiltrag&o do solo, aplicagao de fertilizantes ou pesticidas através dos sistemas de

irrigagao e o tempo que falta para a colheita.

Desinfecc¢ado de agua.

Pode se feita tratando-se a agua com uma dose minima de 50mg/L de cloro
disponivel. A Tabela 2, indica as quantidades de diversos compostos de cloro,
necessarias para tratar um recipiente de 1000L cheio de agua. Como alguns
especialistas recomendam uma concentragdo minima de 100ppm de cloro, para
obter esta concentrag@o basta multiplicar por 2 as quantidades indicadas na
Tabela 2.

Os ensaios de laboratério para determinagdo da qualidade da agua de uso
agricola normalmente incluesm coliformes fecais totais e presenca de Escherichia

coli.



O nivel maximo de contaminante (NML) para agua potavel em termos de
coliformes fecais/E. coli € 0,0% (zero). E recomendavel manter uma periodicidade

de pelo menos 3 meses para realizagéo de andlises das aguas de irrigagao.

Tabela 2. Quantidades do composto contendo cloro para se obter 50ppm (50mg/L)
em um tanque de 1000 Litros

Hipoclorito de calcio Cloreto de calcio Hipoclorito de sédio
(peso seco) (peso seco) (agua sanitaria)
102 g 799 251

2.5 Uso de Pesticidas

Dependendo dos organismos alvo do controle, os pesticidas séo
classificados como: inseticidas, fungicidas e herbicidas.

Os pesticidas somente devem ser usados quando e apenas nas
quantidades que irdo controlar adequadamente as pragas. A minimizacdo das
quantidades de pesticidas utilizados reduz custos e ajuda a proteger o ambiente.

E recomendavel que o agricultor documente e verifique se os pesticidas
usados s&o provenientes de distribuidores certificados, bem como se as
autoridades competentes aprovaram seu uso.

O manuseio de pesticidas deve ser controlado em todas as fases de uso,
desde a sua aquisicdo até o armazenamento, aplicagcdo e descarte das
embalagens. As instrugdes de uso devem ser seguidas corretamente.

Recomendacdes adicionais:

1. ter pessoal responsavel e treinado para manusear os pesticidas;

2. providenciar o equipamento de seguranga Necessario para as pessoas
que forem manusear ou aplicar pesticidas. O equipamento necessario
deve ser escolhido de acordo com a toxicidade do produto;

3. evitar danos as embalagens para evitar respingos;

4. rotular embalagens, equipamento de transferencia e dispositivos de

aplicagéo de forma clara e destacada;




5. evitar trocar embalagens entre produtos diferentes para impedir
confusdo e ma utilizagao;

6. manter a mao um guia de primeiros socorros e pessoal treinadoe para
agir em caso de emergeéencia;

7. manter uma lista de clinicas da regido especializadas e qualificadas para
tratar casos de intoxicagé@o e ter sempre disponivel um kit de primeiros
SOCOITOS;

8. o local de armazenamento de pesticidas deve estar bem identificado e
distante das fontes de agua e da casa de embalagem;

9. o contato de pesticidas com material de embalagem, produtos
alimenticios ou ragdes deve ser evitado;

10. providenciar manuteng¢do e regulagem correta dos equipamentos de

aplicagao;

Os residuos de pesticidas nos produtos podem representar risco para 0s
seres humanos que os consomem. Embora ndo causem necessariamente
doengas logo apds o consumo, a ingestdo periddica de pequenas quantidades de
pesticidas por longos periodos de tempo pode causar muitos problemas a saude.
Por isso, em um programa de seguranga de produtos "in natura”, os altos teores
de residuos de pesticidas sd@o considerados um risco quimico para o0s
consumidores.

No caso de produtos para exportagdo deve-se considerar criteriosamente

os limites maximos autorizados para residuo de pesticidas no pais de destino

Treinamento e Documentagao

O pessoal responsavel pela administracédo e aplicagédo de pesticidas deve
ser bem treinado para se concientizar dos perigos que podem ser causados pelo
uso inadequado destes produtos; da necessidade de uso dos equipamentos de
segurancga; do conhecimento profundo do funcionamento dos dispositivos de
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aplicagéo e de que os efeitos adversos dos pesticidas & saude nem sempre sao

observados a curto prazo.

As atividades de treinamento deste pessoal devem ser registradas com as

seguintes informacgdes:

nome do operador;

experiéncia ou data e contratagdo;

cargo ou funcéo executada pelo funcionario;
data do treinamento;

tépicos do material de treinamento;

informagdes sobre a instituicdo responsavel pelo treinamento e pelos

registros ou certificados de treinamento;

assinatura;

A folha de registro do pesticida deve conter informagdes sobre:

dados sobre o cultivo ( variedade, data de pantio, cédigo do produto,

etc.)

nome dos pesticidas usados;

local de aplicacéo;

dosagem;

datas de aplicagao;

periodo de tempo antes da colheita;

nome da pessoa responsavel pela aplicago;

data da ultima calibragem do equipamento;,

E importante combinar a aplicagdo de pesticidas com outros métodos

alternativos de controle de pragas ou doengas, para minimizar o impacto

ambiental dos pesticidas. Existem varios métodos que nd&c empregam ou

minimizam o emprego de pesticidas:

1.

rotacéo de cultivo;

2. controle bioldgico;

3. selegdo de plantas tolerantes a pragas e doengas;
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4. controle Fisico (armadilhas);

5. programas de manejo integrado de pragas (MIP);

2.6 Exclusao de Animais

Todos o0s animais, incluindo mamiferos, aves, répteis e insetos sao
considerados veiculos de contaminag&o para organismos patogénicos. Um grande
namero de microorganismos pode ser encontrado na superficie dos animais
(pelos, penas, pele) e em seus sistemas gastrointestinal e respiratério. Em geral,
os contaminantes superficiais ndo s&o tdo importantes como os respiratorios e
gastrointestinais. Desta forma todos os animais devem ser afastados das areas de
produgao.

Para reduzir a presenga de animais nas areas de producdo, & importante
seguir outras praticas baseadas no bom senso tais como:

¢ manter animais domésticos e da fazenda afastados dos campos de

produgdo, construindo barreiras fisicas para evitar sua entrada,

principalmente em tempos de colheita;

o 0s trabalhadores agricolas ndo s&o autorizados a trazer caes, gatos ou

outros animais domeésticos para dentro das instalgdes da fazenda;

e deve-se desfazer dos animais mortos ou capturados em armadilhas, a

fim de se evitar atrair outros animais. O procedimento correto € enterra-los

ou incinera-los;

Consideragdes sobre a limpeza dos campos de cultivo

1. limpeza diaria dos campos de produgdo e de outras estruturas dos
campos agricolas €& importante para remover produtos agricolas
deteriorados;

2. remogéo de ninhos das construgdes e dos campos de cultivo;
eliminagéo de quaisquer objetos como caixas, pedagos de madeira e/ou

implementos, que possam servir como abrigo de pragas;
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4. limpar todas as superficies que contenham particulas de animais, pelos,
penas, etc;
5. reservatorios e fontes de agua devem ser tampados ou protegidos para

evitar o acesso de animais;
2.7 Saude do Trabalhador e Uso do Equipamento de Seguranga

A saude do lavrador é uma questdo importante. Além da ocorréncia de
lesdes fisicas, a saude dos lavradores pode estar correndo perigo devido a riscos
biolégicos e quimicos. Por outro lado muitos patdgenos bioldgicos podem ser
transmitidos as futas e hortaligas por meio de um trabalhador infectado. Estes
organismos podem ser transmitidos aos consumidores que manipulam ou
consomem o produto contaminado.

Os sintomas gerais que indicam se o trabalhador tem o potencial para
causar contaminagao bioldgica incluem:

e diarréia e disenteria;

e vOmMiIto,

e tonturas;

e colicas abdominais;

o ferimentos abertos ou expostos;

e hepatite ou ictericia;

Os supervisores devem treinar os lavradores para reconhecerem estes
sintomas e solicitar que notifiquem qualquer surgimento de sintomas, para que
sejam designados para outras atividades que representem menos riscos de
contaminagéo. E ideal que os lavradores tenham acesso a um sistema de saude.
E conveniente que as empresas fornecam aos trabalhadores exames médicos
periddicos; programa de treinamento, abordando as praticas de higiene e de

manipulacdo de alimentos e cursos de primeiros socorros.



E importante manter um kit de primeiros socorros préximo ao local de
produgdo, contendo band-aids, agua oxigenada, bandagens, luvas e outros
materiais para prote¢do de ferimentos.

O uso de luvas para evitar contaminagbes e proteger o trabalhador é muito
importante, entretanto, boas praticas de higiene, como a lavagem das méos pode,
em muitos casos, substituir as luvas.

Ha uma estreita relagdo entre a saude do trabalhador e a higiene. Um
trabalhador infectado (com sintomas ou n&o) facilmente pode infectar os produtos
agricolas, caso ele ndo lave as maos apds espirrar ou usar o banheiro. E
importante manter um programa de treinamento sobre higiene para o0s
trabalhadores em todos os niveis, inclusive para supervisores, funcionarios
temporarios e de escritério.

Além da higiene também deve-se tratar do aspecto da seguranga no
trabalho. Algumas recomendagdes quanto ao uso de equipamento de seguranga
para manipular pesticidas incluem:

e uso de protecdo ocular ao preparar ou carregar pesticidas. S&o

recomendados 6culos de protegdo ou protegdo facial que também protejam

a parte lateral da face e as sombrancelhas;

e uso de luvas de borracha ou de neoprene para misturar ou carregar

pesticidas. Luvas novas e limpas a cada dia;

e a roupa externa deve ser trocada apds o trabalho compesticida. Deve

haver um local para o trabalhador lavar-se com agua e sab&o e trocar de

roupa antes de ir para casa;

e usar mascara ac misturar ou pulverisar pesticidas;

e 0 trabalhador ndo devera comer, beber ou fumar ao manipular

pesticidas, até que suas mao e rosto estejam meticulosamente lavados com

agua e sabao e enxutos em toalhas limpas;

e 0s pesticidas da categoria "pesticidas de exposi¢cdo minima" requerem

uso de trajes de protecdo resistentes a substancias quimicas sobre todo o

Corpo;
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2.8 Agua de Beber

A agua para consumo humano deve ser potavel, ou seja, agua tratada livre
de microoganismos ou substancia quimicas nocivas a salde. Agua contaminada
pode conter coliformes fecais, mais especificamente a Escherichia coli, ou o virus
da hepatite A ou Norwalk e protozoarios como Giardia lamblia e Cryptosporidium.
A presencga desses organismos na agua € associada geralmente a contaminacdo
fecal.

Tabela 3 Niveis maximos de microorganismos permitidos na agua para consumo
humano

Numero total de coliformes Maximo 2 CFU/100mi
Coliformes fecais zero
Escherichia coli zero
Virus (entérico) zero
Giardia lamblia zero

Tabela 4 Adic&o de cloro para desinfecgdo de agua

Microorganismo Concentragdo em ppm
Algas 2,0

Bactérias (gram negativas) 0,2-50
Esporos de bactérias 150 - 250
Fungos 100

Esporos de fungos 135 - 500

Virus 0,2-325

Obs.: Para garantir a eficacia a concentracdo de cloro deve ser regularmente
monitorada.
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E importante tomar precaucdes quanto ao manuseio da agua para consumo

humano nos campos de cultivo:

1 - monitorar constantemente as condigdes do sistema de distribuicdo;

2 - armazenar a agua em tanques limpos e higienizados;

3 - trocar o sistema de suprimento de agua para consumo humano

diariamente;

4 - manter sempre os recipientes fechados;

5 - manter sempre o0s recipientes de agua longe do sol, pois o crescimento

bacteriano & estimulado pela temperatura;

6 - usar copos descartaveis;

2.9 Praticas de Higiene do Trabalhador.

A higiene pessoal do lavrador € importante para minimizar a contaminagéo.

Algumas das praticas basicas incluem:

banho diario;

uso de banheiros nos campos agricolas (podem ser unidades portateis);
lavar as maos corretamente apds qualquer possivel contaminagéo;

usar roupas limpas;

manter as unhas limpas e aparadas;

o papel higienico deve ser descartado de macdo correto em recipientes

apropriados;

Exigéncias basicas para as instalagdes sanitarias no campo de cultivo:

1.

0os banheiros devem estar conectados a um sistema de esgoto
construido de modo a ndo contaminar os campos agricolas, fontes de
agua, frutas ou verduras.

0s postos sanitarios devem ser mantidos em boas condigbes e ser
higiénicos, contendo sempre agua limpa, sab&o e toalhas de papel.

o numero deve ser adequado ao numero de funcionarios, recomenda-se

pelo menos um vaso sanitario para cada 20 pessoas.
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4. os banheiros devem ficar a pelo menos 400 metros, ou seja uma
caminhada de 5 minutos.
5. os postos para lavagem das m&os com agua potavel devem ser

instalados no local durante a estac&o da colheita.
3.0 BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

Este capitulo refere-se as praticas realizadas desde a colheita até a
comercializagao dos produtos. Durante 0 manuseio pés-colheita os produtos estao
muito sujeitos a contaminagé&o. Nesta fase deve-se observar principalmente a
operagao de colheita e transporte para o galpdo, os sistemas de resfriamento,
desinfecgdo dos produtos, desinfeccdo dos equipamentos, tratamentos pods-
colheita, embalagem, armazenamneto e transporte e finalmente a integracédo de
programas de garantia de seguranga, visando o0s procedimentos de
monitoramento e documentagdo, para permitir um bom rastreamento dos
produtos.

3.1 Colheita e Embalagem

Na fruticultura regional os procedimentos de colheita sdo sempre manuais,
principalmente devido a alta perecibilidade dos produtos. Portanto, &
particularmente importante ter bastante cuidado com contaminagdes ou danos
fisicos aos produtos. Para evitar contaminagées o uso de luvas sempre que
possivel é bastante recomendavel.

Nas centrais de embalagem geralmente os produtos passam por operagdes
de lavagem antes de serem embalados. Nestas operagcdes deve-se manter os
cuidados de higiene do pessoal que manuseia o produto, a higiene do ambiente
de trabalho, com atengéo especial para as aguas utlizadas, a limpeza dos

equipamentos e a segurang¢a dos operarios.
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Consideragdes sobre a agua de lavagemdos produtos.

Agua potével deve ser utilizada em todas as operagdes. Algumas

especificacbes desejaveis para esta agua sdo descritas no Quadro 1.

Quadro 1. Caracteristicas da agua para lavagem de frutas

Caracteristicas de qualidade Nivel
Turvacéo SNTU
Numero total de sélidos sollveis 1000 ppm
Dureza em consequéncia de CaCO3 500 ppm
Alcalinidade devido a Ca CO3 30 a 250 ppm
PH 6,5a8,5
Ferro 0,3 ppm
Manganes 0,15 ppm
Cobre 2 ppm
Cloretos(como CI') 250 ppm
Sulfatos 400 ppm
Numero total de coliformes 2 CFU2/100 ml
Coliformes 0 CFU/100 mi

Os operarios devem usar toucas para os cabelos, as m&o devem ser

lavadas de maneira correta e as unhas aparadas.
2.2 Resfriamento e Armazenamento

A eliminagéo do calor do campo deve ser feita imediatamente apo6s a
colheita a fim de se prolongar o tempo de armazenamento e a qualidade da fruta.
Este refriamento geralmente é feito dentro de 24 horas a pds a cotheita. O melhor
é procurar colher nas horas menos quentes do dia e procurar manter os produtos

a sombra em local ventilado para inibir o crescimento de microorganismos.
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Quando os produtos séo resfriados imediatamente apds a colheita, sua vida
atit aumenta e sua aparéncia fica mais atraente. A quantidade de calor que deve
ser eliminada durante o pré-resfriamento depende do peso, calor especifico e
temperatura inicial e final do produto.

Beneficios de uma operagao de resfriamento dos produtos agricolas

e redugdo do calor do campo;

¢ redugéo da respiragdo e da producédo de etileno;

e minimizagdo de deterioragbes;

e reducao de perdas de peso;

e limitagdo do crescimento dos microorganismos;

Os métodos para reducdo do calor dos produtos agricolas incluem:
resfriamento do ambiente, resfriamento com ar forgado, hidro-resfriamento, gelo

na embalagem e resfriamento a vacuo.

Riscos Associados aos Métodos de Resfriamento.

Os métodos que utilizam o ar e 0 vacuo sdo 0s que apresentam menor rsico
de contaminagéo, porém o ar introduzido nos sistemas de refrigeragdo pode
apresentar um risco potencial microbiano. Os microorganismos encontrados na
poeira ou em goticulas de agua podem penetrar nos produtos durante a utilizagéo
destes sistemas de refrigaracdo. Deve-se portanto manter as condi¢des sanitarias
das dependéncias, especiaimente da area de onde provém o ar. O sistema de ar
deve receber manutengdo adequada e os filtros devem ser trocados
periodicamente.

As camaras devem ser previamente limpas e desinfectadas. Uma vez que a
umidade relativa no ambiente deve estar sempre em torno de 90%, deve-se
procurar evitar que haja acumulacido de agua liquida sobre os produtos enquanto

estiverem armazenados.
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Boas praticas de fabricagdo relacionadas com a armazenagem

todos os produtos devem ser armazenados em locais limpos em um sistema
organizado. Utilize cédigos e rodizio de inventario para minimizar o tempo que
0 produto € armazenado;

as caixas devem ser colocadas sobre paletes para evitar seu contato direto
COM O PIiso;

deve haver uma distancia minima de 45 cm de separagdo entre os paletes e as
paredes e de 10 cm entre eles e 0 piso;

deve-se manter um preciso registro da umidade e temperatura a fim de evitar
ou retardar o crescimento microbiano;

paredes, teto e piso devem ser periodicamente limpos, para evitar o acumulo
de sujeiras;

A armazenagem do material de embalagem, caixas de papeléo, sacos

plasticos etc. deve ser feita em um local especialmente designado para essa

finalidade e mantidos longe de qualquer tipo de contaminac&o:

a area de armazenagem deve ser limpa, seca e livre de lixo, insetos e animais.
Inspecione o teto para verificar vazamentos antes de colocar o material a ser
armazenado;

o local de armazenagem deve ser separado de todos os agentes quimicos e de
areas de armazenagem de adubos, agroquimicos ou outros materiais
perigosos;

armazenar 0os materiais de embalagem em paletes € uma boa pratica para
evitar o contato direto da embalagem com 0 piso;

selecione um local de armazenagem afastado de banheiros e de areas de

produgdo que contenham umidade;
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2.3 Limpeza e Descontaminagao de Produtos Agricolas Frescos

O uso de desinfectantes ndo deve substituir as Boas Praticas Agricolas. Os
desinfectantes devem ser utilizados como uma barreira a mais para minimizar os
riscos bioldgicos.

Os agentes utilizados para desinfectar frutas e verduras incluem: Cloro;
Diéxido de cloro, Bromo, lodo, Fosfato trissédico, Compostos Quartenarios de
Amobnio, Acidos Organicos, Acido Paracético, Ozonio, além das novas tecnologias.

O cloro € o mais barato e o mais utilizado. Para desinfectar produtos
agricolas, o cloro é utilizado em concentragbes de 50 a 200 ppm com um tempo
de contato de 1 a 2 minutos.

Os outros tratamentos apresentam vantagens e desvantagens, muitos deles
requerem mais pesquisas, outros apresentam custos elevados. Entre as novas
tecnologias, € importante citar a irradiagdo, a luz pulsante (combinagéo de luz

infravermelha com com luz visivel e ultravioleta) e revestimentos comestiveis.

2.4 Desinfecgao da Central de Embalagem

Para reduzir o risco de contaminagao das frutas, todos os equipamentos,
utencilios, recipientes e dependencias onde ocorre 0 manuseio de produtos
devem seguir rigorosas praticas de limpeza e desinfecgao.

Para a limpeza se pode utilizar métodos fisicos (esfregacéo) quimicos
(detergentes, acidos ou alcalis), isoladamente ou combinados.

Detergente.

Material que reduz a tensdo superficial da &gua, aumentando sua
capacidade de interagir com meios organicos e aquosos. Essa propriedade faz
com que os detergentes tenham a capacidade de remover e/ou eliminar
substancias contaminantes indesejaveis presentes nas superficies.

Caracteristicas para um bom agente de limpeza:

¢ solubilidade completa e rapida;

e n&o corosivo para superficies metalicas;
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¢ boa agao umectante;

e boas propriedades de dispersdo ou de suspensao;

e boas propriedades de enxague;

e acdo Germicida;
e baixo custo;

e nao toxico;

A selecgdo do produto adequado para a limpesa das instalagdes depende do

tipo de superficie a ser limpa. O Quadro 2 apresenta recomendagdes para sele¢ao

de substancias em fungéo do tipo de superficie.

Quadro 2 . Tipos de substancias de limpeza em func¢éo do tipo de superficie.

Tipo de superficie Substancia recomendada Frequéncia de utilizacdo
Aco inixidavel Alcalina, Diariamente
Acida n#o abrasiva, Semanalmente
Metais (cobre, aluminio, | Substdncias  moderadamente | Diariamente

superficies galvanizadas

alcalinas com inibidores de

COrrosao
Madeira Detergentes com tensoativos Diariamente
Borracha Substancias alcalinas Diariamente
Vidro Substancias  moderadamente | Diariamente
alcalinas
Pisos de concreto Alcalina Diariamente

Para a desinfeccdo de equipamentos e utencilios se pode utilizar os

desinfectantes comuns tais como:

1. cloro e agentes clorados, incluindo os compostos de hipoclorito;

2. compostos quaternarios de aménio (Quats);

3. &cidos fortes e alcalis;

Alem destes desinfectantes se pode utilizar tambem os lodéfores, luz UV e

ozonio.
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O lixo e os refugos de frutas podem ser uma fonte de contamiag&o

biolégica. Por isso as boas praticas de fabricag&o incluem cuidados especiais no

manuseio do lixo ou do refugo:

deve-se designar uma area especifica, segura, confinada e afastada das
dependéncias de processamente e embalamento para a armazenagem
temporaria do lixo ou refugo;

o centro de coleta de lixo ou refugo deve ser construidc de modo a facilitar a
limpeza e evitar o acimulo de residuos e odores desagradaveis. E importante
utilizar recipientes fechados e considerar a presenca de ventos fortes, a fim de
evitar a emanacgao de odores desagradaveis na produgdo e nas dependencias
de embalagem;

as latas de lixo utilizadas dentro das dependencias de embalagem devem ser
devidamente dispostas, adequadamente identificadas, fechadas de forma

compacta e ndo serem facilmente derrubadas;

2.5 Desifecgao do transporte

O ideal seria que a unidade de transporte fosse desinfectada ap6s cada

carregamento, entretanto, os transportadores podem nao se disporem a estes

requisitos. Portanto deve-se providenciar para que sejam tomadas algumas

providéncias antes do carregamento:

os rebogues e recipientes devem ser livres de sujeira visivel e de particulas de
alimentos;

odores fétidos podem indicar contaminagdo microbioldgica e praticas de
limpeza insatisfatorias;

as unidades de transporte ndo devem conter qualquer condensacgao de agua e
nao devem estar umidas;

lacres herméticos sdo altamente recomendados para evitar contaminagao

ambiental durante o transporte;
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e 0 sistema de refrigeracdo deve estar operando de maneira adequada.

dispositivos para monitoramento de temperatura devem ser utilizados para

controlar o desempenho do sistema de refrigeracéo;

Quando se trata de transporte refrigerado, as boas praticas indicam a

necessidade de se fazer algumas observacoes adicionais:

1

inspecionar os sistemas de refrigeragdo antes de cada viagem e
providenciar um plano de manutengao;

os paletes devem ser convenientemente carregados e arrumados para nao
haver sobrecarga e permitir boa circula¢éo do ar;

manter registros de temperatura durante o transporte;

4. os registradores de temperatura devem ser calibrados e a prova de

adulteracgao;
as serpentinas de refrigeracdo devem ser limpas e ndo devem causar

respingos devido a condensagéo sobre a carga,

O ideal seria o treinamento de motoristas e outros funcionarios responsaveis

pelo transporte e manuseio da carga. Eles deveriam ser instruidos sobre a

importancia do controle de temperatura e o tempo gasto no transporte para a

manutengdo da seguranga e qualidade dos produtos frescos.
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