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1. Seguranca e qualidade na producao de tomates para

processamento industrial

Oferecer alimentos seguros, livres de contaminag&o quimica, fisica ou bioldgica
€ um desafio que os diversos atores envolvidos nas diferentes cadeias produ-
tivas tem enfrentado. A fim de sobrepuja-los, a segurancga alimentar deve ser
garantida pela aplicagéo de medidas preventivas no campo como boas praticas
agricolas e na manipulacao de frutas e hortalicas na fase de pds-colheita, bem
como na implantacédo de sistemas de garantia de qualidade, como o APPCC

(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Tais ferramentas s&o extremamente importantes na prevencéo de perigos po-
tencias ao consumidor, como a presenca de microrganismos ou suas toxinas,
residuos quimicos e corpos estranhos, que podem aparecer devido as condi¢oes

normais inerentes ao processamento ou mesmo, acidentalmente.
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No sistema de producdo de tomate para proces-
samento industrial varias etapas (Figura 1) podem
oferecer algum risco a saude do consumidor, quer
seja pela introducéo de microrganismos ou suas
respectivas toxinas, quer seja pela contaminacao

com residuos de agrotéxicos.

O objetivo do presente documento é descrever
o sistema de producdo de tomate para proces-
samento industrial comumente utilizado no Pais,
apresentando o fluxograma das etapas de produ-
¢ao, descrever os principais perigos e, finalmente,
realizar a analise de perigos relacionados com a

producao de tomate.

2. Principais perigos na producéo de
tomate industrial

2.1. Microbiolégico

Os perigos microbioldgicos na producéo de tomates

estao basicamente relacionados com a presenca

Semeadura e producdo de mudas
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Fig. 1. Fluxograma de pré-colheita de tomate para
processamento industrial

de microrganismos patogénicos ao ser humano
no ambiente de cultivo (solo), na agua de irriga-
¢do, nos adubos orgéanicos, na agua utilizada nos
procedimentos de pds-colheita, nas méaos dos tra-
balhadores que manuseiam os frutos no momento

da colheita e nas etapas de pdés-colheita.

Os principais microrganismos presentes nas etapas
de producgao do tomate industrial e os problemas

que podem causar sao:

e Bactérias sdo os agentes patogénicos mais
comuns, sendo causadores, por exemplo, da
febre tifoide e da cdlera. Linhagens patogéni-
cas de Escherichia colipodem causar diarréias
agudas, especialmente em criangas, infecgdes
nas vias urinarias, além de outras enfermi-
dades. Outro exemplo s@o as linhagens de
Salmonella, geralmente presentes em fezes de
passaros nos campos de producéao (Figura 2),
que podem causar infecgdes sistémicas, febre

tiféide e gastroenterites;

* Protozoarios: as infec¢des causadas por estes
microorganismos restringem-se basicamente a

disenteria amebiana e a giardiase;

* Helmintos: microrganismos transmitidos
principalmente pela agua. Dentre os vermes
intestinais, o Schistosoma mansoni, causador
da esquistossomose, constitui importante pro-

blema endémico no Brasil;

e Virus: as viroses transmitidas estendem-se



Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) Manual especifico para a Producéo Integrada de Tomate Industrial

-

desde a poliomielite e disturbios gastrointesti-
nais até inflamacdes das mais diversas ordens;

e

* Fungos: as doengas causadas por fungos
limitam-se principalmente a ocorréncia de

erupcdes de pele e micoses.

Tais microrganismos s&o responsaveis por inu-
meras doengas gastrointestinais comuns na
populagdo, que nos casos mais graves podem
causar a morte. Assim, tem se verificado que uma
porcentagem significativa de pessoas portadoras
de entamoebas, giardias, estrongildides, ténias,
necators, tricocéfalos, ascaris e oxiuros tém sido
contaminadas pelo consumo de produtos horticolas
irrigados com aguas que recebem efluentes ndo

tratados.

Fig. 2. A presenca de animais no local de producdo pode representar um perigo microbiolégico.
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2.2. Quimico

Os perigos quimicos na producgéo de tomate estdo
relacionados com a presenca de agrotdxicos, me-
tais pesados e micotoxinas os quais podem causar
diversas doencas ao consumidor. Os principais

sao:

e  Agrotoxicos: podem provocar varias doengas,
como cirrose e cancer no figado, intoxicagoes

diversas e danos ao sistema nervoso;

¢ Metais pesados: 0 excesso de chumbo cau-
sa 0 saturnismo (envenenamento crénico),
enquanto o mercurio provoca sérios danos
ao sistema nervoso. Os metais pesados tém
como locais de metabolismo o figado e osrins,

podendo causar varias doencgas;

3
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¢ Nitrato: o excesso de nitrato pode causar a
metamoglobonemia (alteracdo na hemoglobina
provocando sintomas semelhantes a asfixia),

principalmente em criangas; e

J Micotoxinas: metabdlitos secundarios, apa-
rentemente sem qualquer fungdo no metabo-
lismo normal dos fungos. Elas sao produzidas,
ainda que nao exclusivamente, a medida que

o fungo atinge a maturidade.

Na Tabela 1 sdo sumarizadas as toxicidades das
principais toxinas produzidas por organismos
patogénicos encontrados em tomates. Essas
micotoxinas podem ser encontradas mesmo em
produtos resultantes do processamento de tomate,
pois n&o sao eliminadas com tratamentos a altas

temperaturas.

2.3. Fisico

Os perigos fisicos de ocorréncia na cultura de to-
mate sédo, em comparagao com os microbiologicos
€ quimicos, de menor ocorréncia. O processo de
lavagem dos frutos com agua limpa e de boa qua-
lidade elimina grande parte dos corpos estranhos
como pedacgos de madeira, solo, areia, metal, den-
tre outros, que podem estar aderidos na superficie

dos frutos.

Recentemente, em fung¢éo do incremento da colhei-
ta mecanizada a partir de 2004, o agronegécio do
tomate industrial comecou a enfrentar problemas
relativos a presenca de roedores nos campos de
producéo. E possivel que a causa do aparecimento
desses animais nos campos de producao seja de-
vido a uma série de fatores ecoldgicos, ambientais

e de manejo da cultura.

Tabela 1. Principais toxinas produzidas por microrganismos patogénicos que ocorrem em tomate

Toxina Microrganismo patogénico Toxicidade
A. alternata
. A. dauci . L .
Alternariol . Teratogénica e fetotoxica para ratos inoculados com dose de 10 pg/kg
A. solani
A. tenuissima
A. alternata o o . 3 .
Apresenta atividades citotoxica e mutagénica em células bacterianas
Alternariol monometil éter A. dauci .
. e de mamiferos
A. cucumerina
Altenueno A. alternata Apresenta atividade citotéxica em bactérias e células de mamiferos
A. alternata . A
Altertoxina . Apresenta atividade mutagénica
A. mali
. ) Apresenta atividade mutagénica, citostatica e citotoxica contribuindo
Fumonisina Fusarium sp.

para aparecimento de tumor em figado de ratos
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3. Analise de Perigos

A andlise dos perigos consiste numa abordagem
sistematizada e estruturada de identificagdo de
perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em
todas as etapas da producéo (Tabelas 2 e 3), por

meio da definicao de medidas de controle.

As Boas Praticas Agricolas (BPA) na etapa de
pos-colheita, incluindo os seus procedimentos,

sdo consideradas como pré-requisito do Sistema

Tabela 2. Anélise de perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos na etapa de pré-colheita

APPCC e tém por finalidade controlar muitos
perigos identificados (Pontos de Controle — PC).
Os pontos que nao sao controlados, total ou par-
cialmente por meio das BPA devem ser avaliados
no escopo do Sistema APPCC. Caso um controle
seja considerado critico, em fungao da natureza
e da gravidade de determinados perigos, a etapa
deve ser considerada um PCC. Na Tabela 4 estao
definidos os PC e PCC no sistema de produgéao até

a etapa de pos-colheita.

Etapa Ponto Critico Perigo Medida preventiva Limite critico Procedimento Freqiiéncia | Acao corretiva
Quimico: presenca | Avaliar presenca Abaixo de limites Extrair amostras Antes de Abandono da
de metais pesados | no solo permitidos para analise cada plantio area.

em area nova
Microbiolégico: Avaliar presenca Tolerancia zero Extrair amostras Antes de
contaminacéao no solo para Salmonella para analise cada plantio Manejo do
do solo com sp.; abaixo dos em area nova | solo visando
Ambiente de microrganismos limites criticos descontami-
producio 1 para coliformes nacao
Tolerancia zero*
Avaliar a presenca Amostrar talhdes | Semanal
Fisico de roedores no para presenca de Manejo da
campo roedores area visando
eliminacéo dos
roedores
Quimico: presenca | Conhecer histérico | Abaixo dos limites | Identificacao da Antes de Identificar outra
de agrotoxicos da area; fazer permitidos para fonte de captagdo | cada plantio | fonte para
analise para agrotoxicos; e forma de captacéo
contaminantes; distribuicao de
Agua para 2 agua;
irrigacéo Tolerancia zero Fazer
Microbiolégico: para Salmonella Fazer testes da tratamento da
presenca de sp.; abaixo dos qualidade da agua | Antes de agua com cloro
microrganismos limites criticos cada plantio
para coliformes
Quimico: presenca | Avaliar presenca Abaixo de limites | Extrair amostras Sempre Notificar o
de metais pesados | no composto permitidos do adubo orgénico | que se fizer fornecedor
orgénico antes do plantio necessariaa | danéo-
aplicacdo conformidade;
Tolerancia zero Extrair amostras retornar o
Adubacéo 3 Microbiolégico: Avaliar presenca para Salmonella do adubo orgénico | Sempre produto
organica contaminagdo com | no composto sp.; abaixo dos antes do plantio que se fizer Evitar aplicacéo
microrganismos orgénico limites criticos necessaria a | do produto
para coliformes aplicacdo proximo a
colheita;
Adotar
pasteurizacao
do composto
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Tabela 2. Andlise de perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos na etapa de pré-colheita

Etapa Ponto Critico Perigo Medida preventiva Limite critico Procedimento Freqiiéncia | Acao corretiva
Quimico: presenca | Avaliar presenca Abaixo de limites Extrair amostras Sempre Notificar o
de metais no adubo permitidos do adubo organico | que se fizer fornecedor
Adubacdo pesados; excesso antes do plantio necessariaa | da nao-
quimica 4 de aplicacéao de aplicacao conformidade;
nitratos retornar o
produto
ao fornecedor
Quimico: Utilizar somente Abaixo de limites Extrair amostras Amostrar o Esperar prazo
contaminagdo com | agrotoxicos permitidos das partes que produto no de caréncia
L agrotoxicos registrados e serdo consumidas | meio do ciclo | para enviar
Apllca’gai\o de 5 na dosagem e na colheita | o produto
elelretenliees recomendada. ao mercado;
descartar o
produto.
Microbiolégico: Avaliar a presenga | Tolerancia zero Extrair amostras Amostrar o Construir as
contaminagéao da de microrganismos | para Salmonella para anélise produto no instalacoes
agua e do solo com | na &gua e no solo | sp.; abaixo dos meio do ciclo | sanitarias longe
Instalagdes . microrganismos limites c'riticos e nacolheita | do cam~p0. de
sanitarias para coliformes prijugao,
projeto deve
permitir limpeza
periddica
Quimico: Avaliar presenca Abaixo de limites | Inspegao de Todo lote treinamento
contaminagéo no produto colhido | permitidos lotes; retirada de deve ser em principios
cruzada em amostras amostrado; de higiene e
caixas usadas de manuseio
para transporte de de produtos
agrotoxicos colhidos.
Colheita
(manual) 7 Avaliar presenca Tolerancia zero
Microbiolégico: no produto colhido | para Salmonella Inspecao de Todo lote
contaminacéo sp.; abaixo dos lotes; retirada de deve ser
cruzada em caixas limites criticos amostras amostrado;

usadas para
transporte de lixo
ou outro material
contaminado

para coliformes

* Segundo a RDC 175 /2003 (ANVISA/MS), a tolerancia para fragmentos microscopicos de pélos de ratos em produtos atomatados é ZERO.

Tabela 3. Analise de perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos na etapa de pds-colheita

Etapa PCC* Perigo Medida preventiva Limite critico Procedimento Freqiiéncia | Acao corretiva
Microbiolégico: Treinamento da Toleréncia zero Inspecéo de Todo lote Treinamento
contamina¢do com | mao de obra para Salmonella lotes; retirada de deve ser em principios
microrganismos sp.; abaixo dos amostras amostrado; de higiene;

limites criticos familiarizacéo
para coliformes com sintomas
Manuseio e sinais tipicos
do tomate 1 de doencas
(febre, vomito,
diarréia);
proteger
ferimentos;

fornecer EPI
para visitantes

*PCC: Ponto Critico de Controle
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Tabela 4. Definicdo do PC* / PCC do sistema de produgéo do tomate industrial

Questao 4
) Questéo 1 Questéo 2 Questao 3 Uma etapa
Perigos O perigo é .
) Existem Esta etapa O perigo pode subseqiiente
Etapas do Microbiol6gicos | controlado pelo
) medidas elimina ou reduz aumentar eliminara ou PCC/PC
Processo (M), Fisicos (F), programa de ) .
) ) preventivas 0 perigo a niveis a niveis reduzira o
Quimicos (Q) pré-requisitos? )
para o perigo? aceitaveis? inaceitaveis? perigo a niveis
aceitaveis
Produgao
Fisico Nao Sim PC
(ambiente)
Irrigacé@o Microbiolégico Sim Néo
Adubacao
Quimico Sim Néo
quimica
Adubacéo
Microbiolégico Sim Nao
Organica
Tratamentos Quimico Nao Sim Sim PC
Fitossanitarios Microbiolégico Nao Sim Sim (M**, Q***)
PC
Colheita Microbiolégico Nao Sim Sim
M, Q)

Questao 4
; Questéo 1 Questéao 2 Questao 3 Uma etapa
Perigos O perigo é .
; Existem Esta etapa O perigo pode subseqliente
Etapas do Microbiolégicos | controlado pelo
; medidas elimina ou reduz aumentar eliminara ou PCC/PC
Processo (M), Fisicos (F), programa de . .
; ; preventivas o perigo a niveis a niveis reduzira o
Quimicos (Q) pré-requisitos? )
para o perigo? aceitaveis? inaceitaveis? perigo a niveis
aceitaveis
Manuseio Microbiolégico N&o sim sim PCC (M)
pos-colheita

* PC: Ponto Critico
** M: Microbiologico

**%* Q: Quimico
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4. Resumo do Plano de Controle de Perigos

PC (Q) Contaminagao Treinamento Registro O que? Reviséo de Emprego Coleta de
com niveis e qualificacdo | comprovando | Registro das treinamentos de planilhas amostras
inaceitaveis dos 0 preparo e aplicacoes dos adequadas. para analise
de agrotoxicos aplicadores. uso correto Como? empregados. de residuo.
devido a uso Uso de dos produtos. | Observagao Revisdo Uso dos
incorreto agrotéxicos (Receituario visual periddica de cadernos de | Superviséo
(escolhas do aprovados. Agronémico) Quando? equipamentos | campo da das
produto, caréncia, | Calibracéo e Tempo de Diariamente de aplicacao de | producao operacoes.
dosagem, etc. manutencao caréncia Quem? agrotéxicos. integrada.

Uso de dos para cada Responsavel | Limpeza dos Recalibracéo
agrotéxicos nao pulverizadores. | agrotoxico pela producdo | equipamentos dos
permitidos Obediéncia obedecido de aplicacao

ao periodo de dos agrotoxicos

caréncia do

agrotoéxico.

Obedecer

os niveis de

controle pelo

Tratamentos MIP.

Fitossanitarios

PC (M) | Agua de preparo | Utilizagao de Padrbes de Analise Controle do pH | Emprego Coleta de
de agrotoxicos aguas tratadas | qualidade para | microbioldgica | da agua. de planilhas amostras
contaminada, ou de fontes agua potavel | da agua adequadas. | da agua
com niveis segura. Protecéo dos para analise
inaceitaveis de Emprego das reservatorios Uso dos
microorganismos | boas préaticas de agua. cadernos de
patogénicos agricolas. Limpeza de campo para
(coliformes fecais) | Manter animais filtros. registros.

e parasitos domésticos
longe da
fonte ou
reservatorios
de agua
utilizada na
preparacao
das caldas de
agrotéxicos.

Colheita PC (M) Contaminacao Programa de Pessoal O que? Reviséo de Ficha Coleta de
dos tomates por treinamento em | treinado Ficha médica | treinamentos médica dos material
microorganismos | higiene pessoal | para usode | do dos funcionarios. | para analise
patogénicos para todos os | lavatérios, Empregado | empregados. Cadeno de de fezes e
durante o empregados na | privadas, Como? Reviséo Campo com sangue.
manuseio, uso . o - .
de contentores colh.eltaﬂ. !'oupas e Co{n@lta pel:lodlca da’ anotz.agoes; Superviséo
contaminados Avaliacao implementos médica saude através | Planilha das
ou presenca de médica dos limpos e Quando? de exames de | adequada operagdes
animais na area empregados. sanitizados. Mensalmente | sangue e fezes | par anotar de colheita.
de produgéo. Limpeza e Registro dos Quem? Limpeza dos as atividades

desinfeccao casos de Responsavel | equipamentos | da colheita.
dos enfermidade pela antes da

contentores dos enfermaria. colheita

com agua funcionarios

clorada.

Evitar a

presenca

de animais

na area de

producao.




Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) Manual especifico para a Producao Integrada de Tomate Industrial

PC (Q) Programa de Pessoal 0O que? O que? treinamentos Ficha Coleta de
treinamento em treinado Ficha Registro das dos médica dos material
higiene pessoal para uso de aplicagbes empregados. funcionarios. para analise
para todos os lavatoérios, Como? de fezes e
empregados privadas, Observagao Revisdo Caderno de sangue.
envolvidos nas roupas e visual periédica da Pés-colheita
etapas de pos- implementos Quando? salde através | da casa de Supervisao
colheita limpos e Diariamente de exames de | embalagem das

sanitizados. Quem? sangue e fezes operagoes
Avaliacdo médica Responsavel Planilha na casa de
dos empregados. pela producéo | Limpeza dos adequada embalagem.
Limpeza e Registro dos equipamentos | par anotar as
desifeccéo dos casos de antes da casa | atividades da
implementos e enfermidade de embalagem | pés-colheita.
equipamentos dos Reviséo de
com detergentes e | funcionarios
agua clorada.

PCC (Q) | Residuos de Estabelecer Estudar os O que? Revisar Registro de Superviséo
detergentes ou e aplicar um possiveis Planos aplicagao/ inspecao visual | das
desinfetantes plano de meétodos ou | estabelecidos | Modificagéo do plano operacdes.
nas superficies manutengéo de | testes que Como? nos planos estabelecido.
que entram em superficies e proporcionem | Observacao estabelecidos
contato com os utensilios limites visual. Registros de

Manuseio dos tomates. criticos de Quando? aplicacao

tomates limpeza. Diariamente dos planos
Quem? de limpeza e
Responsavel desinfeccao.
pela casa

de embalagem
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