Entende-se por seguranca de alimen-
tos na fase de pos-colheita o conjunto de
agoes e medidas que permitem que os pro-
dutos sejam colhidos, conservados, trans-
portados, transformados e expostos a venda
ou ao consumo em condig¢des que assegu-
rem o controle de perigos fisicos, quimicos
ou biologicos, que representariam risco de
doencas ao homem. Em outras palavras, sao
medidas que garantem que os alimentos nio
apresentarao riscos de causar danos a saude
do consumidor.

A seguranca dos alimentos é conse-
qiiencia do controle de todas as etapas dos
elos da cadeia produtiva, desde a produgao
primaria (campo), passando pelo manuseio
na colheita e pos-colheita, até a mesa do
consumidor. A produgio agricola, conduzi-
da sob as condi¢des necessarias de higiene,
reduz a possibilidade da presenga, introdu-
¢ao e aumento de perigos que possam afetar
aseguranca e a qualidade dos produtos agri-
colas para o consumo, incluindo os estagios
posteriores da cadeia do alimento.

Os programas de Producao Integrada
preconizam o emprego das Boas Praticas
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Agricolas tanto na fase de produc¢io quanto
na fase de pos-colheita, visando a garantia da
qualidade e da inocuidade do produto.

Esses programas tém sido propostos
e incentivados em quase todos os paises
produtores de alimentos, pois, nos tltimos
anos, tem-se observado maior ocorréncia de
surtos de doencas alimentares relacionadas
ao consumo de frutas e hortalicas em estado
fresco.

Nas frutas, como em outros produtos
agropecuarios, tem-se registrado a presenca
de enterobactérias causadoras de infecgdes
intestinais e de outras doencas, como a
Salmonella spp. (salmoneloses), a Shigella
dysenteriae (disenteria bacilar) e a Salmonella
nphi (febre tiféide), tanto no Brasil como em
outros paises. Parasitos, como o Cyclospora
cayetanensis, tém sido isolados de vegetais
crus e morangos. Esses produtos foram ca-
racterizados como veiculo de transmissio
desse agente para o homem também em
nosso pais. Outros parasitos que incluem
protozoarios (Giardia lamblia, Entamoeba
hystolitica, Cryptosporidinm parvum) e helmintos
(Taenia e Ascaris lumbricoides), assim como
varios enterovirus (Rotavirus e hepatite
infecciosa), podem ter como veiculo frutas e
verduras consumidas cruas.

Os produtos agricolas podem apre-
sentar ainda niveis perigosos de contami-
nantes quimicos, que podem representar
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riscos a saude do consumidor. Os principais
contaminantes quimicos sdo os residuos de
agrotoxicos. Entretanto, temos que consi-
derar também a contamina¢io por metais
pesados, como merctrio, cddmio e chumbo,
ou por residuos de produtos quimicos utili-
zados nos processos de manutengao e/ou
limpeza de equipamentos e instalagdes para
embalagem, armazenamento e transporte.

O controle desses agentes biologicos
e quimicos é imprescindivel para que os
produtos agropecuarios nio ofere¢am risco
a satde do consumidor. As Boas Praticas
Agropecuarias (BPA) sio programas que
também tém como finalidade o controle de
perigos. Para o estabelecimento dos progra-
mas BPA, nio ¢ necessario que se caracteri-
zem e se identifiquem quais perigos (agentes
de doencas) estdo presentes em cada etapa
da produgio. Sio programas que visam ao
controle de fontes de contaminacio.
Os programas BPA sio, por isso, considera-
dos pré-requisitos para o Sistema APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle), que tem por base a identificagio
dos perigos significativos para o produto e
etapa em questao.

O principio que serve de base para
Boas Praticas Agricolas e para o Sistema
APPCC é a reducio, a niveis satisfatorios e
aceitaveis, da presenca de perigos de nature-
za biolégica, quimica e fisica que possam
representar risco a saude do consumidor e
comprometer a eficiéncia e eficacia dos de-
mais elos da cadeia produtiva do alimento.

O FDA (Food and Drug Administra-
tion) dos Estados Unidos estabeleceu, para
aproducio primaria, principios para promo-
¢do da seguranca microbiologica de frutas
frescas e vegetais, conforme descritos a se-
guir:

Principio 1 - A prevengdo da conta-
minagio de natureza microbioldgica de pro-
dutos agricolas frescos é fortalecida pelo
estabelecimento de ag¢des corretivas, quan-
do da possibilidade ou da ocorréncia real
dessa contaminacio.
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Principio 2 - Para reduzir os perigos
de natureza microbiolégica nos produtos
frescos, os produtores ou os responsaveis
pela embalagem do produto devem cumprir
as Boas Praticas Agricolas, de forma que
perigos de outra natureza nio oferecam ris-
co para os alimentos ou para o meio ambien-
te.

Principio 3 - Qualquer coisa que
entre em contato com os produtos frescos
(frutas e verduras que serdo consumidas
cruas) pode contamina-lo. Para a maioria
dos patdgenos relacionados a esses produ-
tos, as principais fontes de contaminagio
sao fezes humanas e de animais que entram
em contato direta ou indiretamente com o
produto.

Principio 4 - Sempre que a agua
entrar em contato com o produto, sua ori-
gem e qualidade determinam o potencial
contaminante da mesma. As Boas Praticas
Agricolas, assim como as Boas Praticas na
Pés-colheita, devem sempre considerar a
necessidade de reduzir o risco de contamina-
¢io pela agua usada para fins agricolas ou em
processos.

Principio 5 - Praticas que usam ester-
co, bioso6lidos municipais e outros fertilizan-
tes naturais devem ser gerenciadas com cui-
dado parareduzir o potencial de contamina-
¢do que representam para os produtos agri-
colas.

Principio 6 - As praticas e 0 compor-
tamento higiénico e sanitario do trabalhador
rural em todo o ciclo produtivo tém papel
critico na redugdo dos contaminantes poten-
cias.

Principio 7 - E importante conhecer,
entender e cumprir todos os regulamentos
legais, estabelecidos em ambito local, esta-
dual e federal, relativos as praticas agricolas.

Principio 8 - E necessario estabele-
cer sistemas de gerenciamento em todos os
niveis do ambiente agricola, tais como: fa-
zenda, instalagdes para empacotamento, ter-
reiros de secagem, tulhas para armazena-
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mento de grios, centros de distribuicio,
operagdes de transporte, etc. Para o seu
sucesso, um programa de seguranga deve
levar em consideragio itens importantes,
como a qualifica¢do do pessoal para execu-
tar a monitorizagao e os registros, a revisao
e a manutenc¢io do programa de gerencia-
mento dos procedimentos que garantem
que todos os componentes de seguranca
estejam funcionando corretamente e que

permitem o rastreamento em todos os niveis
de distribuigio até o produtor.

! As Boas Praticas na Pos-colheita sao
0S pré-requisitos necessarios para garantir o
sucesso da implantagdo do sistema APPCC,
que é também um requisito para certificagio
da Produgio Integrada. Neste capitulo, sio
descritas e exemplificadas muitas das ativi-
dades que devem ser desenvolvidas e como
devem ser executados os procedimentos de
limpeza e higiene para que seja assegurada a
inocuidade das uvas de mesa manipuladas
apos a colheita.

-
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Para evitar a contaminacio das frutas
durante o transporte para as instalacdes de
embalagem, devem-se tomar as seguintes
medidas:

1) Utilizar caixas de colheita limpas,
sanificadas e em perfeito estado de
conservagao.

2) Nio transportar as frutas em carre-
tas tracionadas por animais.

3) Quando o transporte for feito em
carreta aberta, cobrir a carga com
uma lona ou tela tipo “sombrite”

(Fig. 1).
4) Manter a carreta de transporte lim-
pa e sanificada.
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Fig. 1. Detalhe da cobertura das caixas superiores
com tela para sombreamento.

5) Evitar exposi¢io do produto colhi-
do ao sol.

6) Empilhar as caixas de colheita na
carreta com o maximo de cuidado.

7) Transitar com velocidade modera-
da para evitar formagio de poeira e
a movimentagdo da carga.

8) Nio transportar, juntamente com a
carga, pessoas ou qualquer tipo de
material estranho.

1) Limpar e evitar o acimulo de agua
na area de recepgao (Fig. 2).

Fig. 2. Area destinada & recepcéo

das uvas que
chegam do campo para o local de embalagem.

Foto: Cecilia Vasconcelos

Foto: Joston Siméo de Assis
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2) A area de recepgao deve ser fechada
e coberta com rampa para facilitar o
descarregamento.

3) Identificar devidamente os lotes de
colheita na hora da chegada na re-
cepgao.

1) Deve ser localizada em area livre de
risco de contaminacio.

2) Distante de locais de tratamento de
esterco e¢/ou de manipulagio de
agrotoxicos.

3) O terreno deve ser preferivelmente
plano, de facil acesso e sem risco de
inundacdes.

4) Toda a construgio deve ser funcio-
nal ede facil limpeza e higienizagio
(Fig. 3).

5) A estrutura deve ser dotada de ins-
talacdes apropriadas para o arma-

zenamento e distribui¢do de 4gua
potavel.

6) Os ambientes devem possuir um
sistema de drenagem eficiente.

7) Os banheiros e vestiarios devem
estar separados ou bem isolados
das 4reas de manipulagio.
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8) Os banheiros devem conter pias,
sanitarios e chuveiros com boxes
individuais.

9) Os vestiarios devem conter arma-

rios para guardar os bens pessoais
dos colaboradores (Fig. 4).

10)Na area de manipulagio deve exis-
tir um lavabo com pias de aciona-
mento por fotocélula ou pedal,
contendo dispositivo para sabio
liquido e 4lcool em gel para desin-
feccdo das mios (Fig. 5).

1) Cercar as instalagdes para evitar a
entrada de animais.

2) As areas externas devem ser pavi-
mentadas e protegidas por quebra-
ventos.

Fig. 4. Representagdo das condigdes ne-
cessdrias para os vestidrios.

Fig. 5. Lavabo para uso dos funciondrios
que trabalham na embalagem da uva.

Foto: Joston Siméo de Assis

Foto: J;)g?on Simdo de Assis
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3) Manter limpa e livre de entulhos ou
restos vegetais as areas adjacentes.

4) Determinar um local exclusivamen-
te para deposito de refugos.

5) O material refugado deve permane-
cer o minimo de tempo nos depdsi-
tos.

6) Determinar um local exclusivo para
deposito de lixo, distante da empa-
cotadora.

7) O lixo deve ser disposto adequada-
mente em sacos plasticos e em de-
positos providos de tampa e deve
ser recolhido para evitar a atracdo
de pragas.

1) Reservar um local para confecgio e
armazenamento de caixas vazias.

2) O armazém para caixas vazias deve
ser ventilado, seco, limpo e protegi-
do contra a infiltragdo por agua e
contra a entrada de insetos, morce-
gos, roedores, etc.

3) As caixas devem ser empilhadas
sobre estrados e estar afastadas das
paredes pelo menos 50 cm.

1) Os produtos quimicos devem ser
armazenados a uma distancia segu-
ra, a pelo menos 100 m das instala-
coes de embalagem.

2) Todo material quimico de limpeza
(em uso) pode ser mantido no am-
biente, desde que em armarios re-
servados para esse fim.

3) O ambiente de armazenamento
desses produtos deve ser bem ven-
tilado e os produtos devem ser
mantidos em suas embalagens ori-
ginais.

4) Os equipamentos de seguranca de-
vem ser dispostos no local de arma-
zenamento, para prevencio e con-
ten¢io de acidentes.
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A operagdo de embalagem no campo
cria uma situag¢io na qual a contaminagio
pode ocorrer com mais facilidade se os reci-
pientes e os materiais nio forem cautelosa-
mente higienizados. Algumas recomenda-
¢Oes basicas para a embalagem em campo
sao:

1) Evitar o contato direto das embala-
gens, recipientes ou produtos com
o solo.

2) Todos os recipientes ou caixas vazi-
as devem ser desinfectados antes de
serem reutilizados.

3) Os recipientes utilizados para em-
balagem devem ser armazenados
em local limpo e seco.

4) As embalagens devem ser guarda-
das em depositos que estejam em
perfeitas condi¢des de higiene, se-
parados de outros materiais (princi-
palmente dos que podem ser fonte
de contaminagio).

5) O armazenamento, transporte e
manuseio das uvas embaladas no
campo devem seguir as mesmas
condi¢des sanitarias que os produ-
tos embalados na empacotadora
seguem (Fig. 6).

6) No final da jornada, as uvas emba-
ladas e todos os materiais utilizados

Fig. 6. Detalhe de procedimentos de em-
balagem de uva no campo.

Foto: Joston Simé&o de Assis
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devem ser transportados para um
local limpo e adequado para o ar-
mazenamento.

7) As uvas embaladas devem ser pré-
resfriadas preferencialmente no
mesmo dia.

1) Avaliar as principais caracteristicas
que definam a qualidade das uvas
de mesa.

2) Deve existir um local reservado para
equipamentos, reagentes quimicos
e outros materiais necessarios a ava-
liagdo de qualidade (Fig. 7).

= B

Fig. 7. Local destinado & andlise de qualidade
da uva.

3) As bancadas devem ter dimensio-
namento elétrico adequado para os
equipamentos.

4) Os pisos paredes e bancadas devem
ter cores claras e ser de facil limpeza.

1) A 4gua nas instalagdes de embala-
gem deve ser potavel e livre de
qualquer contaminagdo quimica ou
biolobgica.

2) O sistema de distribuigdo deve evi-
tar o retorno do fluxo, porque pode
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provocar contaminac¢io da agua
limpa.

3) Devem ser realizados testes micro-
biolégicos pelo menos no comego
de cada safra.

4) Tanques, caixas d’agua e qualquer
superficie em contato com a agua
limpa devem ser sempre lavados
com agua e sabdo para garantir a
seguranca do alimento.

5) Tanques e caixas d’dgua devem ser
lavados no minimo a cada seis
meses.

1) Treinar e conscientizar todos os
funcionarios para as praticas de hi-
glene e seguranga, a fim de evitar
contaminagdes quimicas, fisicas e
biolégicas.

2) Lavar bem as mios com agua e
sabio antes de iniciar qualquer eta-
pa da manipulagio.

3) Usar toucas, luvas e aventais.

4) Os uniformes dos funcionarios de-
vem ser de cor clara, sem bolsos.

5) Manter o ambiente bem ventilado,
para garantir maior conforto para
os funcionarios.

6) Funcionarios afetados por feridas
ou infec¢des nos olhos, boca, nariz
ou 6rgios excretores devem ser afas-
tados temporariamente das ativida-
des que mantém contato com o
produto.

7) Todos os funcionarios que mantém
contato direto com o produto de-
vem manter as unhas limpas.

8) Os colaboradores devem trabalhar
calcados.

9) Os colaboradores devem retirar
anéis, brincos, colares, pulseiras,
relbgio, amuletos, etc.




Foto: Joston Simao de Assis
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10)E proibido fumar nas dependén-
cias das instalagdes de embalagem.

los na manipulagdo

1) A area de manipulagido devera estar
sempre limpa e livre de materiais
estranhos (Fig. 8).

2) Deve-se estabelecer uma linha de
processamento na qual, em nenhu-
ma etapa, o material sujo entre em
contato com o material ja limpo e
embalado.

3) Devem ser estabelecidas medidas
de primeiros socorros em caso de
acidentes.

4) Deve existir uma caixa de primeiros
socorros em local de facil acesso.

5) A classificacio e a selecio devem
ser criteriosas para garantir homo-
geneidade e qualidade da uva.

6) Todo tratamento quimico eventu-
almente recomendado deve ser fei-
to respeitando as dosagens e as in-
dicag¢des das embalagens do produ-
to e o periodo de caréncia.

7) As embalagens devem ser resisten-
tes a0 empilhamento e possuir per-
furacdes adequadas a ventilacio do

produto durante o armazenamento
e transporte.

Fig. 8. Detalhe do ambiente de embala-
gem de uva.
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8) As embalagens devem conter o
maior nimero de informagoes pos-
siveis a respeito do produto (Fig. 9).

9) A paletizagio é importante para
unitizacao da carga.

10)Realizar o resfriamento para redu-
zir rapidamente o calor de campo
e, em seguida, armazenar os pale-
tes em cAmara refrigerada.

P

" Brazilian
Grapes

CLASS

Fig. 9. Inforrnacdes contidas nas caixas de em-

balagem.

1) Os materiais e utensilios devem ser
sempre mantidos em bom estado
de conservacao e funcionamento.

2) A lubrifica¢io de equipamentos
deve ser feita de maneira a nio
permitir contaminagio das uvas.

3) Partes que oxidam com facilidade
devem receber pintura especial.

4) No final das operagdes diarias, to-
dos os equipamentos utilizados de-
vem passar por um procedimento
de limpeza.

5) Caixas plasticas devem ser de cores
claras e lavadas periodicamente.

6) Utensilios cortantes e tesouras que
mantenham contato direto com as
uvas devem ser de material inoxi-
davel.

Foto: Joston Siméo de Assis
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1) Todos os colaboradores devem ter
condicdes de trabalhar conforta-
velmente.

2) Todos os equipamentos devem ser
confortaveis e adequados aos cola-
boradores.

3) Deve-se evitar carregamento de
pesos excessivos e posi¢des des-
confortaveis para os funcionarios.

1) Todo o lixo produzido deve ser
retirado o mais breve possivel de
dentro da empacotadora.

2) Toda area ao redor da empacotado-
ra deve ser mantida limpa.

3) Banheiros devem estar permanen-
temente limpos.

4) Paredes, tetos e piscs de banheiros
devem ser lavados com é4gua e sa-
bio e sanificados com 200 ppm de
cloro pelo menos a cada 15 dias.

1) Contéineres devem estar limpos,
higienizados e em perfeito estado
de conservacio.

2) Camaras frias devem ser sempre
limpas e higienizadas ao inicio de
uma safra (Fig. 10).

3) A temperatura das cimaras de ar-
mazenamento deve ser bem moni-
torizada.

4) Evitar, ao maximo, aberturas
desnecessarias das cAmaras.

5) As portas para descarregamento de
caminhoes devem receber manu-
tencio freqliente.

6) O caminhio ou o contéiner, por
ocasido do carregamento, deve es-
tar com temperatura igual ou inferi-
or a da cAmara.
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Fig. 10. Condicées de limpeza e higiene
nas cdmaras frias.

1) Todas as informagdes relevantes
sobre as atividades agricolas devem
ser mantidas atualizadas (Fig. 11).

2) Os registros das informagdes de-
vem ser feitos em planilhas especi-
ficas, sempre com a assinatura do
responsavel.

3) Laudos de anélises e quaisquer ou-
tros documentos que comprovem
determinada atividade ou situacdo
devem ser mantidos junto com as
planilhas de registro.

4) Toda documentagio deve ser guar-
dada pelo periodo de um ano ou de
um ciclo agricola ou por tempo
maior, conforme a necessidade.

Fig. 11. Sistemas para registro das infor-
macdes.

Foto: Joston Siméo de Assis

Foto: JIFSAN/FDA




