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CapituLo 10
Boas PRATICAS AGRICOLAS:
A SEGURANGA VEM Do Campo

Maria do Socorro Rocha Bastos'

10.1 - Introdugéio

As Boas Praticas Agricolas (BPA) ou Good Agricultural Practices (GAP), termo utilizado no inglés, podem
ser definidas como um programa que contempla um conjunto de procedimentos adotados no campo que visa
proporcionar a seguranga da matéria-prima produzida. As BPAs devem ser estabelecidas tomando como base
0s riscos associados com os produtos, sejam eles de origem animal ou vegetal, e ainda utilizar os dados dis-
poniveis na literatura que tenham respostas cientificas aos perigos que possam ser encontrados no campo.

Quando se fala que o alimento é seguro, deduz-se que todas as etapas de produgéo tenham sido realizadas
com controle, minimizando, assim, a ocorréncia de riscos. Esses programas que contemplam agdes integradas
do campo a mesa tém sido propostos em niveis internacionais, estando dentre eles as BPAs.

A produgao primaria de alimentos deve levar em consideragdo a questdo da higiene no campo e requi-
sitos que devem ser implementados para redugéo de perigos, principalmente nas fases relacionadas com a
produgdo da matéria-prima. Dentro do contexto geral, pode-se mencionar que alguns fatores contribuem para
a ocorréncia de perigos na produgao primaria, entre eles estdo a natural presenga de microrganismos, de ani-
mais e as proéprias condi¢des de cultivo ou do criatério, quando se pensa em animais.

A preocupagdo da seguranga no campo tem sido discutida no &mbito internacional por profissionais de
varios segmentos. O governo americano, em 1997, anunciou um plano intitulado Iniciativa para Garantir a Segu-
ranga de Produtos Hortifruticolas Importados e Domésticos — Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazards
for Fresh Fruits and Vegetables, cujo intuito era aumentar a garantia dos produtos hortifruticolas e prover o
atendimento de padrées sanitérios e de seguranga dos alimentos consumidos pela populagdo. (THE WHITE...,
1997). Atendendo a essa determinag&o, o FDA e USDA publicaram o documento Orientagao para o Setor — Guia
para Minimizagdo de Riscos Microbianos em Produtos Hortifruticolas Frescos. Esse documento examina os
riscos microbianos que afetam a seguranga dos alimentos, das boas praticas agricolas e da administragéo re-
ferentes a cultivo, colheita, lavagem, classificagéo, embalagem e transporte da maioria das frutas e vegetais de
orientagéo, vendidos aos consumidores em forma n&o beneficiada ou sujeitos o beneficiamento minimo.

As BPAs tém sido discutidas pelo comité de higiene do Codex Alimentarius, sendo os documentos orien-
tadores: Proposed draft code of hygienic practice for the primary production, harvesting and packaging of fresh
fruits and vegetables e Proposed draft code of hygienic practice for pre-cut fruits and vegetables. O objetivo
do primeiro cédigo € ajudar no controle de perigos microbianos, quimicos e fisicos associados em todos os
estagios da produgéo de frutas frescas, desde a produgao primdria até a embalagem, e, do segundo, controlar
as operagdes necessarias dos produtos pré-cortados para garantir sua seguranga. (CODEX..., 2000).

1 Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, Minas Gerais — pesquisadora da Embra-
pa Agroindustria Tropical - Avaliag&o e Controle de Qualidade de Alimentos.
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Entretanto, os procedimentos de boas praticas ndo devem ser aplicados somen.te a produtos de origem
vegetal e, sim, em produtos de outros sistemas de produgéo, como os da agropecuaria, que contemplam, por
exemplo, a produgao de carne e leite.

10.2 - Boas Praticas Agricolas (BPA)

Como ja mencionado antes, as BPAs s&o programas que promovem a qualidade de produtos advindos do
campo, ou seja, o foco é a produgéo priméria. Para considerar a implantag&o das BPAs, os produtores devem
adotar varios procedimentos. Esses requisitos s&o essenciais para um programa de BPAs e serdo discutidog
em importancia. As BPAs ndo tém ainda seu aporte no campo das leis. Sob um ponto de vista mais geral, os
requisitos que suportam o programa s&o recomendagbes orientadoras que estruturam a base da qualidade e
seguranga do produto e que sustentam outros programas para certificagdo de matérias-primas, que hoje sao
de fundamental importancia para o reconhecimento internacional.

Quando se trabalha com produtos de origem vegetal, os requisitos essenciais para adogao das BPAs s3o
pautados nas questdes ambientais de cultivo das culturas, na protegéo e seguranga do trabalhador e nas pra-
ticas de higiene no campo. Quando se faz a jungéo desses fatores, eles dao origem a questdes pontuais que
sao de extrema importancia na qualidade e seguranga dos produtos. Assim, seréo discutidos, em seguida, os
principais requisitos que devem ser controlados no campo para minimizar ou eliminar os perigos de natureza
quimica, bioldgica e fisica que possam estar presentes na cadeia produtiva de produtos agricolas frescos.

10.3 - Requisitos Basicos das Boas Préaticas Agricolas: Solo

Principalmente para produtos de origem vegetal, conhecer a condigdo do solo e sua histéria é essencial
para identificar os possiveis perigos que possam ocorrer, O solo é um local onde se podem desenvolver muitos
microrganismos, os quais podem aderir &s superficies das frutas e hortaligas. Dessa forma, é importante ter
conhecimento prévio de uso anterior do solo, informagéo que pode ser conseguida por uma prévia avaliagdo
por profissionais da area e mediante entrevistas dos proprietarios ou outras pessoas que tenham conhecimen-
to do local. Essas informagdes podem identificar os potenciais perigos ali existentes, caso o solo tenha sido
utilizado, por exemplo, para criagdo de animais domésticos.

De acordo com Walsh (2005), o risco de contaminagdo pelo solo pode também estar associado & tempe-
ratura atmosférica, a luz do sol e & umidade relativa.

Assim, para se produzir bem dentro dos principios das BPAs, devem-se evitar:

* solos que ja foram local para despejo de lixo, de produtos toxicos, de lixo hospitalar, material radioati-
Vo, aterro sanitario — o lixo é uma fonte de matéria organica decomposta e pode carrear material fecal.
Em relag&o ao despejo de produtos toxicos, esses podem carrear compostos quimicos prejudiciais ao
ambiente e ao homem;

* solos que estejam sujeito a inundagGes — as 4guas provenientes de inundagdes séo fontes potenciais
para introdugéo de patégenos e contaminantes quimicos. Nesse caso, é importante avaliar a fonte
de inundagdo; pode-se realizar esse controle com analise microbiolégica do solo apés a suspeita de

contaminagdo do mesmo;

* solos que tenham um historico de aplicagéo indiscriminada de agroquimicos;

+ solos préximos as aguas poluidas, pois com grandes chuvas, podem ocorrer inundagGes e contaminar
a area de cultivo;

* sempre que existir a presenga de animais proximos a érea de cultivo, recomenda-se fazer uma avalia-
¢&o sobre a ocorréncia de perigos e, em alguns casos, & necessario o uso de barreiras fisicas, cercas
vivas e desvios de curso de aguas. Todas essas condigdes favorecem a contaminagao dos alimentos

produzidos no campo.
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Fertilizantes

Os solos para a produgéo agricola geralmente requerem a adig&o de suplementos nutritivos para otimizar
o desenvolvimento das plantas. Dentre as alternativas mais utilizadas est&o os fertilizantes. Essas substancias
podem ser naturais ou sintéticas e s&o adicionadas ao solo ou as plantas para proporcionar nutrientes neces-
sarios ao seu desenvojvimento. De acordo com Neves, Duarte e Peixoto (2004), o uso de fertilizantes sintéti-
cos passou a ser difundido ap6s a Segunda Guerra Mundial, o que ficou conhecido como “Revolugédo Verde”,

Associando o uso de fertilizantes aos requisitos de BPAs, pode-se pensar em dois grupos distintos:
organicos e inorganicos, dependendo da fonte do material utilizado. Os fertilizantes organicos séo derivados
de matéria vegetal ou animal.

Fertilizantes orgénicos

Podem ser produzidos do esterco animal, pelos restos vegetais oriundos da colheita, por outros restos
organicos e despejos humanos. Entretanto, alguns riscos s&o associados ao esterco animal quando utilizados
como fertilizantes sem tratamento, podendo veicular patégenos. Os organismos ligados a essas fontes in-
cluem a Salmonella, Enterococcus e outras bactérias intestinais. Dentre as bactérias mais perigosas presentes
no esterco animal esta a E. coli 0157:H7, que geralmente vem de material fecal de ruminantes. Assim, quando
necessaria a utilizagio de esterco de animais, as BPAs devem ser seguidas para minimizar os riscos. De acor-
do com Neves, Duarte e Peixoto (2004), quando adequadamente tratado, o esterco de animais constitui um
fertilizante seguro e eficiente. Esse tipo de esterco apresenta vantagens & satde publica por eliminar residuos
que poderiam ser de outra forma, contaminante biolégico para o ambiente.

Além de perigos biolégicos, o uso de despejos sélidos no solo pode introduzir perigos quimicos, tais

como metais pesados e compostos organicos toxicos, podendo acumular-se em concentragdes danosas para
plantas.

Para transformar os despejos orgénicos em fertilizantes seguros, deve-se reduzir a presenga de micror-
ganismos patégenos. De acordo com Walsh (2005), os tratamentos para transformagéo do adubo podem ser
divididos em dois grupos: os passivos e os ativos. Os tratamentos passivos para transformag@o do adubo
consistem em manter os despejos organicos abaixo das condigdes naturais. Os fatores ambientais, tais como
a temperatura, umidade e radiagdo ultravioleta atuam durante um tempo suficiente, favorecendo o processo de
transformag&o do adubo e a redugdo do numero de patdégenos. A quantidade de tempo depende do clima, da
regiao e da estagéo do ano, assim como a origem do tipo do esterco e da matéria organica utilizada. Devido a
esses fatores, a transformagéo passiva do adubo ndo tem sido muito recomendada.

Para os tratamentos ativos, amplamente utilizados pelos agricultores, as condi¢des séo controladas para

que seja acelerado o processo de transformagéo do despejo em adubo. Assim, alguns passos sdo importantes
para o tratamento. (WALSH, 2005):

+ induzir artificialmente a transformagédo ambiental dos despejos em abandono;

» as pilhas de adubo s&o removidas com freqiiéncia ou s&o utilizados outros sistemas de aeragao para
manter condigdes adequadas de oxigénio, isto e, promover condigdes aerobicas. Nesse estagio, &
necessario controlar niveis de temperatura e umidade e, se necessario, s&o adicionados suplementos
para se obter uma umidade 6tima e uma taxa adequada de carbono/nitrogénio que completem o pro-
cesso de transformagéo do adubo. O processo esta completo quando a pilha esta quente. Abaixo das
condigbes adequadas, a elevada temperatura gerada durante o processo de fermentagao destréi uma

grande parte do patégeno em um periodo de tempo relativamente curto. Nessa etapa, recomenda-se
a analise microbiol6gica do adubo;

se necessario, pode-se complementar com tratamentos de pasteurizagdo, secagem ao calor, digestao
anaerdbica ou estabilizagao com alcalis.

Boas préticas para uso do esterco fresco

* aplicar o esterco fresco ao solo antes do plantio — reduz o nivel de patégenos;
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* aplicar antes do estagio de floragéo — reduz a populagdo de patogenos;
* Observar o tempo entre a aplicagao do material e a colheita — que seja 0 mais prolongado Possivel:

* nao aplicar proximo a solos cultivados e proximos a colheita.

Para estabelecer a forma correta de aplicagéo, dependendo da gravidade do. risco de contaminagao
bioldgica, € importante considerar o tipo de fruta ou hortaliga que esta sendo produzido. Por exemplo, nzo
recomendavel o uso do esterco fresco na produgéo de olericolas, que s&o usualmente ingeridas cruas.

Boas praticas no tratamento e no armazenamento do esterco

0 tratamento do esterco e sey armazenamento devem ser afastados das areas de produgio;

durante o armazenamento, o esterco deve ser protegido por barreiras para impedir uma contaminagio
por patogenos na 4rea de produg&o ou dos produtos frescos. Essa contaminagao pode ser dissemina-
da por ocasifo de ventos, chuvas e outros carreadores;

o local de armazenamento deve ter o chao preferencialmente com cimento, para que n3o haja conta-
minacio das aguas subterréneas:

as pilhas de esterco devem estar sempre cobertas ou armazenadas em locais cobertos;

deve-se adotar uma distancia minima entre o local do armazenamento e as areas de produg3o, a fim
de evitar a contaminacgéo;

0 esterco tratado deve permanecer coberto, para que ndo seja novamente contaminado.

As boas praticas recomendam que os dados informativos sobre a preparacdo dos fertilizantes organicos,
incluindo a origem do material, todos os procedimentos de processo do adubo e os resultados das analises
microbiolégicas, devem ser registrados. Os registros também devem conter todas as informagées de preparo
do fertilizante, os métodos de aplicagéio, bem como o nome da pessoa responsavel pela aplicagdo. Esses re-

gistros sdo documentos necessarios para rastrear todo o processo e assim garantir a qualidade e seguranga
dos produtos, caso seja necessario.

Fertilizantes inorgdnicos

Podem representar um perigo quimico para a produgéo de alimentos, principaimente pelo uso indiscrimi-
nado da classe dos nitrogenados. Assim, as BPAs recomendam que os fertilizantes inorganicos s6 devam ser
usados quando a andlise do solo indicar a necessidade de adubacéo. Além disso, deve ser assegurado, por
meio de anadlises, que esses fertilizantes ndo estejam contaminados por metais pesados.

Agua no campo

Durante a produgéo de alimentos, a 4gua ¢ utilizada para a irrigacao, Preparo de solugdes de agrotoxicos,
lavar as méos e beber. A agua € também utilizada nas atividades de pés-colheita e no transporte, devendo ser
uma agua de qualidade e, principaimente, ser segura ou estar isenta de contaminages. Os produtos agrico-
las, em especial aqueles que s&o consumidos crus (hortaligas folhosas), quando irrigados com agua contami-
nada, podem servir de veiculo de transmisséo de uma série de doengas aos consumidores.

Dentre os perigos que podem ser veiculados pela agua os Que mais preocupam so os bioldgicos e
os quimicos. Em relag&o aos de origem bioldgica, pode-se destacar as bactérias patogénicas e outros mi-
crorganismos, como 0s virus, que estdo associados a doengas, tais como disenteria amebiana, giardiase,
verminoses, febre tifoide e cdlera. Em relagéo aos perigos quimicos, tem-se a presencga de metais pesados,
como mercurio, chumbo e cadmio, além de nitrato e residuos de agrotéxicos. Esses perigos tém sido cons-
tatados em aguas utilizadas para irrigagéo. Assim, 0 monitoramento da agua utilizada para irrigagdo e outras
atividades do campo é um requisito essencial das BPAs, minimizando, assim, problemas que venham a ser
da ordem da sadde pablica.

Segundo Moretti e Marouelli (2004), a transmissao de doengas por via de alimentos contaminados pela
agua de irrigagdo deve-se a trés fatores: precariedade do saneamento basico, falta de esclarecimento para
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Muitos agricultores, falta de orientagéo as donas de casa. Os riscos de contaminag&o dos produtos horticolas
@ da transmissao de doengas ao consumidor final dependem de varios fatores: tipo de produto, tempo decorri-
do entre o contato com a agua e colheita, persisténcia do patdgeno no ambiente, dose minima infectante.

Os niveis de contaminagdo de produtos agricolas frescos sdo dependentes de fatores como: estagio
qgg Se encontra o produto, tipo de produto, tempo entre a aplicagdo da 4gua e colheita, procedimentos de
Utilizagso da agua. Além desses fatores, as estruturas das superficies de algumas frutas, folhas e hortalicas
Proporcionam uma ades&o maior aos patdgenos.

Geralmente as aguas provenientes de rios, represas, lagos e canais abertos sdo-utilizados para irrigagdo
Por muitos agricultores. Essas fontes podem estar sujeitas as contaminagbes provenientes de esgoto domés-
tico, residuos industriais, além da prépria atividade rural. A carga microbiana das &guas varia de acordo com
as_fontes, Podendo atingir niveis preocupantes. Os agrotoxicos também sao fontes de contaminagio da 4gua,
POIs estéo associados 3 utilizagdo e do manuseio de forma incorreta de defensivos agricolas.

. Sendo importante a seguranga da agua, recomenda-se como BPAs o tratamento de agua que tem como
Principal objetivo eliminar ou reduzir a niveis seguros os microrganismos patogénicos e substancias quimicas
potencialmente prejudiciais presentes na agua. Um dos processos mais utilizados s&o as combinagdes de
Coagulagao, sedimentagao, filtragso e desinfecgao quimica.

) No processo quimico, o cloro é a substancia mais utilizada, e a dosagem e o tempo minimo de contato
dependem da qualidade da agua. Outros tratamentos como lagoas de estabilizagdo sdo recomendados, pois
s&o tratamentos de baixo custo, de facil operagdo e manuteng&o e com alta eficiéncia.

A andlise de qualidade da 4gua é sempre importante, entretanto recomenda-se uma inspecdo nas areas
de cultivo e adjacéncias para verificar se existem fontes de contaminagdes. As analises microbiol6gicas devem
ser utilizadas apenas se quer verificar a eficacia dos sistemas de qualidade utilizados, pois elas sdo muito

demoradas.

Quando se fala em aguas subterraneas, é importante salientar que elas podem ser contaminadas tanto
quanto as aguas superficiais; entretanto, essas perdem grande parte da populagdo bacteriana e matéria or-
ganica ap6s uma filtragdo. Mas essas condigdes sdo dependentes de fatores como profundidade dos pocos
e sua propria construgdo. Em pogos mais rasos, o potencial de contaminagdo das aguas subterraneas pelas

aguas de superficies é elevado.

Algumas medidas preventivas s&o utilizadas para minimizar a contaminagéo de fontes de agua na pro-
priedade rural e de produtos pela 4gua de irrigagdo (WALSH, 2005):

« verificar a qualidade da agua por meio de anélises microbioldgicas;

» utilizar a 4gua de irmigagéo, segundo o tipo de produto, conforme a legislagao em vigor;

+ em caso de contaminagao, usar as praticas de irrigagdo que minimizem o contato da 4gua com a parte
comestivel do produto;

« deve-se evitar 0 acesso de animais aos campos de cultivo e as fontes de agua;

« observar se as fontes da &gua estdo sendo compartilhadas com pastagens, criagdes intensivas ou
leiteiras;

+ 0 armazenamento de composto organico n&o tratado deve ser distante dos locais do campo de cultivo:

« manter de maneira adequada os reservatdrios de &gua.

Agrotéxicos

Séo substancias normalmente utilizadas na agricultura para controle de organismos indesejaveis que
podem ser organicos ou inorgénicos, naturais ou sintéticos. Se utilizados de forma correta, trazem beneficios
as culturas, proporcionando produtos mais atrativos. Entretanto, devem-se observar os limites maximos acei-
taveis, para que ndo deixem residuos nos alimentos.
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Os produtos sao divididos em classes diferentes conforme o tipo de praga ou 0rganismo que se geyq
controlar. Por exemplo, os inseticidas s&o utilizados para controlar insetos.

Os agrotéxicos traduzidos pelo préprio nome s8o substancias toxicas e devem ser preparados e aplica-
dos seguindo as instrugdes contidas no rétulo das embalagens e com procedimentos de boas préticas. Devido
a toxicidade e aos riscos que podem causar & satide do homem, os indices de aplicagdo devem ser controla-
dos para limitar a quantidade de residuos nos produtos agricolas e solo, devendo-se também utilizar sempre
produtos registrados.

Os agrotéxicos podem ser aplicados em forma liquida, s6lida ou gasosa, seguindo sempre as instrug&es
do fabricante. E importante ter muito cuidado com o equipamento de pulverizacé'io,. as bombas e os bicos.
Esses equipamentos devem ser lavados com freqUéncia para que as frutas e hortalicas n&o sejam contami-
nadas.

O periodo de caréncia ou intervalo de seguranga do produto, prazo entre a Ultima aplicag&o do agrot6xico
& a colheita ou comercializag&o da fruta, deve ser respeitado, a fim de que os residuos sejam reduzidos ao teor
toleravel ao consumo humano. Os residuos de um agrotéxico correspondem & quantidade de principio ativo
remanescente na fruta.

O transporte do produto deve ser realizado com cuidado para evitar o derramamento, e os agrotéxicos
n&o devem ser transportados juntamente com pessoas, animais ou frutas.

As BPAs recomendam que os locais de armazenamento dos agrotéxicos devem ser afastados dos locais
de armazenamento de frutas; ser sinalizados corretamente com placas visiveis em todas as vias de acesso
ao depésito, indicando também os nomes dos produtos toxicos; estar com a porta principal de entrada sempre
trancada; n&o permitir o0 acesso de criangas ou qualquer pessoa estranha; ser bem arejado; ter no piso incli-
nagao suficiente para a lavagem correta, evitando acumulo de agua; ter estrados disponiveis para armazena-
mento das embalagens e, estando as embalagens com solugdes liquidas, devem estar sempre com tampas
voltadas para cima e sempre abaixo dos defensivos sélidos e cujos rétulos devem estar visiveis e ndo ser
propensos a inundagdes.

Os residuos de agrot6xicos constituem um perigo a satde humana. Desse modo, recomenda-se que o vo-
lume da calda seja calculado de acordo com a &rea tratada, para evitar sobras de produtos nos equipamentos e
assim serem jogados no meio ambiente. Sempre que sobrar produto, deve-se manter na embalagem original.

Recomenda-se, pois, a adogéo de boas praticas quando for utilizar agrotoxicos, a fim de minimizar ou
evitar danos a satide humana e a preservagéo do meio ambiente.

Presenc¢a de animais e controle de pragas

A presenga de animais domésticos e silvestres em areas de cultivo constitui uma fonte de contaminagao,
pois muitos animais como aves, passaros, répteis e outros carreiam microrganismos para a plantagdo, que
= promovem a degradagdo dos produtos agricolas, reduzindo sua qualidade. Além disso, seus excrementos
rl s&o também uma fonte de contaminag&o, podendo difundir microrganismos patogénicos. Dentre as bactérias
pat6genas veiculadas por animais estéo a Salmonella, Staphylococcus e Streptococcus, que geralmente sdo
encontrados na pele dos animais. Os passaros selvagens, os répteis e os anfibios sao fontes potenciais de

Salmonella.

| As superficies danificadas das plantas ou produtos vegetais atuam como entrada para microrganismos
patégenos e deterioradores, aumentando a possibilidade de contaminag&o da parte interna.

Com a finalidade de reduzir a presenga de animais nas areas de produgéo, devem-se construir barreiras,
podendo ser fisicas ou plantas que possam, além de diminuir a velocidade do vento, minimizar a passagem

de alguns animais.
Os animais mortos devem ser enterrados ou incinerados para que n&o atraiam outros animais.

As éreas livres de animais ao redor do local de produgéo devem ter uma manutengao, a fim de evitar a
introdug&o de animais de éreas adjacentes. Devem-se manter as &reas livres de lixo, a grama aparada, n30
acumular entulhos como restos de vegetagao, equipamentos obsoletos para que nao sirvam de abrigos para
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ratos, insetos ou outros animais. O que se recomenda & que 0 campo seja mantido limpo e que essa manu-

ten¢do seja constante. Recomenda-se a utiizagao de armadilhas que espantem os animais, desde que as
Mesmas n&o os matem.

Em relagao ao controle de pragas, é de fundamental importancia ter um programa para que seja trabalha-
as areas de produgao. Entretanto, para que isso seja realizado, é necessario que se conhegam as pragas

NCiais que podem surgir e o controle que pode ser realizado, sem comprometer a qualidade e seguranga
pProdutos, principalmente quando o controle for quimico.

don
pote
dos

As pragas podem ser encontradas na 4rea de produgéo, armazenamento e embalagem. Os insetos e
ores s&o muito freqiientes nos locais de manipulagdo de alimentos. Os roedores s&o grandes responsa-
Veis pela perda dos produtos frescos, podendo ainda contaminar esses produtos com parasitas, provocando,
agsim. em cadeia, enfermidades prejudiciais a satide do homem. Além do proprio roedor, as suas fezes e
urina séo fontes potenciais de contaminag&o de produtos frescos, visto que podem disseminar patégenos

roed

microbianos.

No campo, o controle de
varied

corret
arma

pragas deve ser planejado antes do plantio com a escolha de sementes com
ades mais resistentes, da preparagao do solo e dos requisitos essenciais para uma boa produgéo, como
a adubagio e espagamento entre plantas. As pragas mais comuns encontradas no campo e nas areas de
Zenamento e embalagem sido formigas, insetos, roedores, baratas, moscas, pombos e aves em geral.

De acordo com Walsh

(2005), algumas recomendagdes sdo importantes para um programa de controle
de pragas e doencas:

* inspegdes periddicas dos locais;

* atividades de inspegao programadas, incluindo as 4reas potenciais de aparecimento de pragas;

* identificagao de todos os tipos de praga e sua quantificagdo;

manuteng&o de todos os registros de inspegdes, levando em conta as pragas identificadas e as medi-
das corretivas utilizadas;

* validag&o das medidas corretivas e preventivas.

Algumas recomendagdes s&o colocadas para medidas de restrigdo e acesso de pragas. (Quadro 1)

continua

Pragas ' . Restrigdo do acesso

Abelhas Telas nas aberturas (ex.: portas e janelas).
Cortinas de vento

Cortinas plasticas

Ventiladores voltados para os pontos de passagem
Eliminar vaos entre o telhado e alvenaria

Chicanes entre o ambiente externo e interno
Antecémaras com porta dupla (tipo abre e fecha/
abre e fecha)

Portas e portdes vai e vem (manter regulados)
Logistica de recebimento (transporte passivo)

Abrigo

Eliminar qualquer vestigio de colo-

nizag&o (ex.: em janelas e beiral de
edificagbes)

Aranhas Telas nas aberturas (ex.: portas e janelas) EPI (sapatos e botas)
Vedag&o entre o telhado e alvenaria Terrenos baldios
Antec&maras com porta dupla (tipo abre e fecha) |Jardineiras
Logistica de recebimento (transporte passivo) Caixas

Em armarios

Locais escuros

Locais com terra/poeiras
Locais desordenados
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Utilizar rodo de borracha na extremidade inferior/
externas de portas ou utilizar cobras com areia
junto & mesma

Em caixas de inspeg&o, devem-se eliminar
aberturas entre as tampas e o piso

Loglstica de recebimento (transporte passivo)

Pragas Restrigdo do acesso Abrigo :]
Barata de esgoto (Peripla- | Telar os ralos dos pisos Rede de esgoto
neta americana) Utilizar ralos com tela metalica nas pias e tanques | Por&o
Manter as janelas fechadas ou com telas Ralos

Em ambientes Umidos e escuros
Paredes duplas
Equipamentos com gordura

Baratinha alema (Blatella
germénica)

Manter os alimentos guardados em recipientes
hermeticamente fechados

Eliminar o armazenamento em caixas de papeldao
Eliminar as frestas e aberturas (ex.: portas,
bancadas e azulejos)

Logistica de recebimento (transporte passivo)

Armérios (ex.: vestiarios)

Azulejos danificados

Embalagens (ex.: papeldo ondulado)
Maquinas e equipamentos. Paredes
duplas

Trincas e frestas (portal e batentes)

Mosca e Mosquito

Telar nas aberturas (ex.: portas e janelas)

Cortinas de vento

Cortinas plasticas

Ventiladores voltados para os pontos de passagem.
Eliminar véos entre o telhado e alvenaria.
Chicanes entre as areas externas (patio) e as
internas (fabricagao)

Antecadmaras com portas duplas (tipo abre e fecha/
abre e fecha)

Portas e portdes tipo vai e vem (manter regulados)
Logistica de recebimento (transporte passivo)

Lixeira

Carcaga de animais

Estercos

Lixo a céu aberto

Valas que retém residuos organicos
Nao permitir &guas paradas

(ex.: vasos e pneus)

Caixas e reservatérios sem tampas
Locais escuros

Pombos e Aves

Vedagao do acesso a forros

Utilizar telas ou redes em areas onde haja
vestigios de sua presenca

Utilizar fios de nylon, elementos pontiagudos,
ou visgo de repeléncia para evitar acesso
Instalar portas e portdes tipo vai e vem
Instalar cortinas plasticas

Instalar telas em janelas

Arvores e arbustos adensados
Telhado

Vigas

Forros

Parapeitos

Beirais das faixadas

Fios elétricos

Paredes duplas

Calhas de aguas servidas
Vizinhanca

Pragas em Gréos
Armazenados

Sistema de aeragao ou exaustio

Graos armazenados

Roedores

Capas metdlicas na alvenaria e portas
Cimentado com alta dureza

Ralos reforgados e telhados

Valvulas de fluxo descendente entre o piso e o
vaso sanitario

Paredes lisas

Cones ou discos metalicos em cordas, dutos e
pilastras ou postes

Manter os ralos e tampas firmemente encaixados
(sem aberturas > 0,5 cm)

N&o permitir objetos, arvores ou arbustos
encostados em muros ou paredes

Colocar telas removiveis em aberturas de aeragao
ou exaustao

Eliminar as rotas em entradas de condutores,

de eletricidade ou véos de outros adutores de
qualquer natureza

Logistica de recebimento (transporte passivo)

Jardins sem tratamento

Ninho em paredes de morros
Rede de esgoto

Telhados

Sacarias e fardos inadequados
Silos

Objetos e equipamentos em desuso
Residuos de construgao
Lixeiras

Depositos

Gavetas

Estrados inadequados

Paredes duplas

Pordes

Redes elétricas e de alta tensdo

Quadro 1 - Medidas, Restrigéio do Acesso e Abrigo de Pragas
Fonte: Confederag&o... (2004).

226

= Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia



e T ——————

As boas praticas recomendam que os animais e pragas devam ser mantidos sob controle durante a pro-
ducao agricola, armazenamento e embalagem e que esse controle seja realizado com procedimentos benéfi-
COs aos produtos e & satide humana.

Savde do trabalhador

A saude do trabalhador, sua protegéo e conforto nos trabalhos de campo s&o fundamentais para a pro-
dutividade, qualidade e seguranga do produto e constituem um dos requisitos das BPAs. Funcionarios que
POssuem doengas ou s8o portadores de infecgdes podem ser fontes de contaminagbes aos produtos. Além da

saude do trabalhador, os habitos higiénicos que constituem fatores de contaminagéo devem ser disseminados
€om todo pessoal de campo.

O supervisor deve observar constantemente os funcionarios. Se eles apresentam problemas gastrointes-
tinais, feridas abertas e outras afecgdes, devem ser afastados das atividades de manipulagéo de alimentos,
pois essas enfermidades proporcionam sintomas como diarréias e vomitos, que s&o fontes de contaminagao
dg alimentos, além de causarem desconforto ao trabalhador. E importante que sejam realizados exames mé-
dicos com uma periodicidade preestabelecida pelo supervisor.

Entretanto, pessoas que n3o apresentam esses sintomas podem também contaminar os produtos, pois
O corpo € um dos hospedeiros de microrganismos patogenos; nesse caso & importante que os funcionarios
pratiquem habitos higiénicos, como lavar as maos sempre que utilizar o banheiro ou, se necessario, estar
Sempre de roupa limpa, manter as unhas cortadas e limpas, tomar banho antes e ap6s o inicio das atividades
No campo, casa de embalagem e outras atividades de manipulag&o de produtos frescos. Dentre esses proce-
dimentos apresentados, a lavagem de maos é uma das mais basicas e deve ser realizada ao iniciar a jornada
de trabalho, depois de ir ao banheiro, fumar ou comer, depois do descanso, depois da tosse ou de limpar o
nariz, de mexer em equipamentos sujos, de mexer no solo ou de manipular materiais descartaveis, depois de
manipular fertilizantes, pesticidas, produtos quimicos ou material de limpeza.

Para que seja possivel a realizagdo desses procedimentos, os funcionarios devem ter passado por trei-
namento sobre BPAs, em que as justificativas para tais exigéncias séo explicadas, e devem-se construir ba-
nheiros nos campos de produgdo que atendam as necessidades dos funcionarios.

Em adigdo a todos os cuidados mencionados anteriormente, & necessario adotar medidas de seguranga
quando o trabalhador manipula agrotéxicos para o controle de pragas na produgao. Devem-se observar sinais
de riscos de intoxicagbes, para que providéncias sejam tomadas.

Os trabalhadores de campo devem ser treinados para reconhecer os riscos dos produtos utilizados, saber
usar os equipamentos de pulverizagdo para evitar possibilidades de derramamento e exposigdes prejudiciais.
Durante a aplicagdo ou preparagéo de agrotéxicos, ndo se deve transportar alimentos, comer, fumar ou beber.
Assim, os trabalhadores devem utilizar os equipamentos de protegao individual (EPIs), que s&o os elementos

responsaveis pela redugéo ou eliminagdo da possibilidade de riscos de intoxicagdes pelo contato direto com
os produtos quimicos. Os principais EPIs séo:

« Oculos ou viseiras faciais, evitando respingos nos olhos;
 |uvas de cano comprido, preferencialmente de nitrila ou neoprene;

« botas de borracha com cano médio ou comprido;

calgas impermeaveis por cima das botas, para impedir a penetragdo do produto para o interior da bota:
+ mascaras de protegado respiratoria ou com filtro especifico para cada pesticida;
« avental, quando utilizar pulverizador costal para aplicagao de produto.

Os EPIs, geralmente, s&o indicados pelo receituario agrondmico e pelos rétulos e bulas dos produtos,
devendo ser utilizados em boas condigdes e ter certificado de aprovagéo do Ministério do Trabalho. A lavagem

dos EPIs é realizada com luvas, sendo separados de outras roupas, devendo ser mantidos em local limpo,
seco, seguro e longe de produtos quimicos.
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10.4 - Boas Praticas Agropecudrias

As boas praticas agropecuérias também séo procedimentos que devem ser adotados na produgdo de
produtos de origem animal, de forma a minimizar os perigos potenciais desses alimentos. Assim como as boas
praticas relacionadas & seguranga de produtos agricolas frescos, as boas praticas agropecuarias contextuali-
zam a criag8o de animais e beneficiamento do produto da forma como seréa expedido e comercializado como

produto agropecudrio.

Neste topico, serdo apresentados os principais requisitos gerais que sao recomendados por esse siste-
ma, visto que os tipos de produtos de origem animal sdo variados.

O termo criagao refere-se & produgdo animal no campo ou em ambientes de confinamento. Deve-se
avaliar e adequar as 4reas para tais atividades, assim como selecionar o tipo de animal para que se possa
controlar os fatores que interfiram na qualidade e seguranga do produto.

O beneficiamento refere-se as agdes de obtengédo do produto, podendo-se citar
rag&o do leite, a ordenha, o abate e a preparagéo de cortes da carne e outras atividade
o produto originado de cada animal.

N&o muito diferente das boas praticas agricolas, as agropecuaria M
mos requisitos para a produgdo de alimentos seguros e, como falado anteriormente, esta se divide na criagdo

e beneficiamento, sobre os quais ser&o citados e destacados os pontos principais.

como exemplo a refrige-
s realizadas para refinar

s recomendam praticamente os mes-

Boas praticas na criagéo

« localizagéo: devem-se evitar locais que ndo se adeqtiem ao tipo de criagéo e que apresentem poten-

cial de riscos para a salde do animal;

+ instalagdes: ter desenho que facilite as atividades de produgao sem oferecer risco a contaminagéo do
produto. Seguir o que preconizam as boas praticas de fabricagao;

« agua: deve ter a quantidade necessaria para as atividades, ser limpa ou, se necessario, potavel, com
controle constante para evitar a contaminagdo que possa ocorrer durante as atividades. Deve ser ava-
liada periodicamente, mantendo os registros atualizados;

« lixo: deve ser retirado com frequiéncia para ndo permitir proliferagéo de microrganismos e atragdo de
insetos como moscas;

« higiene: aqui se destaca a do ambiente e do animal e deve ser praticada por todos os envolvidos no
processo, a fim de evitar doengas infecciosas e ndo infecciosas nos animais. Neste item esta incluida
a utilizagdo correta da 4gua, que deve assegurar a saude dos animais e do homem;

drogas veterinarias e agrotoxicos: usar somente produtos autorizados no caso de agrotoxicos e subs-
tancias que ndo apresentem o risco de permanecer em produtos para consumo, como mel, leite,
camnes e outros. A aplicagao dessas substancias deve ser realizada de forma cuidadosa para nao

comprometer a satde dos trabalhadores e dos animais;

bem-estar do animal: as praticas agropecudrias devem ser realizadas de forma que ndo causem des-
conforto aos animais, comprometendo a qualidade dos produtos derivados e a salde dos mesmos;

saude dos trabalhadores e instalagdes sanitérias: os trabalhadores devem fazer exames periodicos
com frequiéncia para verificar se estdo acometidos por alguma doenga infecciosa. As instalagdes sani-
tarias devem estar dispostas no campo para facilitar as praticas higiénicas dos trabalhadores;

equipamentos: devem ser bem higienizados e mantidos em boa condigdo de uso;

controle de pragas: deve existir um programa para controle de pragas;

. manuseio de produtos agropecuarios: deve ser feito com procedimentos corretos para assegurar a
qualidade e seguranga do produto final. Os produtos obtidos fora de padréo de consumo devem ser

descartados.
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Boas praticas no beneficiamento de produtos agropecuéarios

Os requisitos de BPA para o beneficiamento de produtos s&o semelhantes aos relacionados ao campo ou
a produgao. Geralmente, os produtos de origem animal s&o preparados ou beneficiados em ambientes fecha-
dos. Essas construgdes variam de acordo com o produto ou tamanho da empresa, apresentando-se das mais
simples as mais desenhadas. Independente do produto, tamanho e desenho das instalagses, as BPAs preco-
nizam que a estrutura de beneficiamento seja adequada para a produgao de alimentos seguros. Assim, todos
0s requerimentos exigidos para localizagéo, instalagbes (leiaute) interna e externa, equipamentos, suprimento
de &gua, instalagdes sanitarias, areas para produgdo e armazenamento, entre outros, devem ser mantidos e
estruturados para evitar a presenga de perigos, seja do tipo quimico, fisico ou biolégico.

Nesta etapa, a exemplo de outras, existem as operagdes que s&o fundamentais no beneficiamento de
produtos, as quais s&o dependentes de fatores externos e de pessoal para que acontegam. O controle opera-
cional é realizado pelo estabelecimento de procedimentos. Aqui temos o exemplo dos Procedimentos Padrdes
de Higiene Operacional (PPHO) e os Procedimentos Operacionais Padrdes (POP), recomendados pelo Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e Ministério da Saude, respectivamente. Para cada operagao,
devem-se adotar esses registros, devendo ser revisados sempre que necessario. As etapas propriamente
ditas dos processos, devem ser controladas de forma que os perigos sejam reduzidos ou eliminados.

O estabelecimento deve ter programas de manutengao e sanitizago, adotando produtos que sejam auto-
rizados e eficientes na remog&o das sujidades que se desejam remover. O programa de controle de pragas é
essencial para redugéo dos perigos e deve ser cumprido de forma a diminuir a infestagao do estabelecimento
por pragas.

Outra forma de reduzir a contaminagao no beneficiamento de produtos é implementar as boas praticas,
no que diz respeito & higiene de pessoal. Para que isso seja possivel, é necessério dispor de instalagdes
* sanitarias adequadas e o pessoal envolvido no processo tenha sido treinado para esse fim. Os trabalhadores
devem estar com exames peri6édicos em dia e ndo devem trabalhar no manuseio de alimentos.

N&o se deve esquecer também que o transporte e armazenamento dos produtos devem ter condigdes
desejaveis para que n3o comprometam a seguranga e a qualidade do produto.

Esse conjunto de recomendag&o & indispensavel na produgéo de alimento seguro e, para cada situagao,
cada produto, devem-se adotar os procedimentos especificos e essenciais para garantir que o produto chegue
a populagéo sem riscos.

Agdes semelhantes ao programa de boas praticas tém sido praticadas por muito produtores e alguns dos
sistemas de qualidade adotam esses programas como forma de aumentar a seguranga do produto.
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