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O consumidor, ao olhar aquela fruta linda no supermer-

cado, ndo nota os perigos escondidos nela. No setor hor-
tifruticola, quando o tema alimento seguro é colocado
em pauta, os riscos quimicos sao considerados o princi-
pal meio de contaminagdo. Mas, com o aumento da co-
mercializacdo de produtos beneficiados, o manuseio das
frutas e hortalicas antes de serem comercializadas torna-
se também muito grande, ampliando o risco de contami-
nagao bioldgica. Os perigos bioldgicos sdo resultantes da
contaminacdo dos alimentos por microrganismos pato-
génicos e multiplicagdo e sobrevivéncia destes através da
agua de irrigacdo e lavagem, do solo, equipamentos,
embalagens e contato de pessoas com o produto.
Nesta Matéria, sao avaliadas as causas e con-
seqliéncias de contaminagdo bioldgica dos
alimentos nas etapas de pds-colheita, prin-
cipalmente na fase de beneficiamento do
produto nos packing houses (casas de
embalagem) e em barracoes/galpoes, e
apresentado um pequeno guia para a
producdo de hortifruticolas seguros.

O alimento seguro é aquele que nao
apresenta riscos a saide huma-
na, ndo degrada o meio am-
biente e promove a me-
Ihora da qualidade de
vida das pessoas rela-
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cionadas a cadeia de producao.
As leis nacionais e internacionais relacionadas a ali-
mento seguro objetivam preservar a satide publica com
base na prevencdo do desenvolvimento de agentes
causadores de doencas e que podem ser veiculados
por alimentos. Assim, os cuidados nas diferentes etapas
de cada processo sao fundamentais para a garantia de
um alimento saudavel.
A elaboracdo de regulamentos para o controle ou pre-
vengao dos perigos de contaminagdo dos alimentos in
natura, como frutas e hortalicas, é complexa. O con-
sumidor, por sua vez, ndo




consegue avaliar visualmente todos os atributos de se-
guranga no momento da compra. Os niveis de conta-
minacdo microbioldgica sdo invisiveis e s6 podem ser
determinados por meio de testes laboratoriais.

Dessa forma, agdes preventivas devem ser adotadas para
minimizar a contaminagao dos produtos em toda a ca-
deia produtiva. A implementagao das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e do sistema de Analises de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) é fundamental para
prevenir a contaminagdo microbiana nos processos.
As BPF abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas por inddstrias de alimentos, estendendo-
se também as casas de embalagem, a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos ali-
menticios com os regulamentos técnicos. A APPCC é de
dominio publico e baseia-se em critérios e diretrizes do
Codex Alimentarius, programa conjunto da Organiza-
¢do das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo
(FAO) e Organizacao Mundial da Sadde (OMS).

A APPCC é uma ferramenta de avaliacdo de pontos cri-
ticos com aplicagdo de principios técnicos e cientificos
de prevencao. Tem por finalidade garantir que nao haja
dano nos processos de producdo. Essas normas sao de
validade nacional e internacional e seus procedimen-
tos sdo utilizados por quase todos os selos de certifica-
¢do europeus e norte-americanos. As regras das BPF e
APPCC servem como base para a adequagao dos pro-
cessos e garantia da seguranga do alimento.

O produtor brasileiro, além de aumentar a produtivida-
de da sua lavoura, também deve buscar produzir horti-
fruticolas saudaveis, que ndo oferecam risco a satide do
consumidor. Atualmente, fruticultores que exportam ja

atendem as normas internacionais de controle de riscos
da producao através dos protocolos de certificagao, exi-

géncia dos
paises im-
portadores,
a fim de mini-

mizar 0s riscos
de qualquer tipo
de  contaminacio
das frutas. Todas as eta-
pas, desde o campo até o
transporte, sdo inspecionadas e
passam por auditorias de empresas cer-

tificadoras. Além disso, a certificagdo garante a rastrea-
bilidade dos produtos.

Por outro lado, aqueles que ofertam no mercado na-
cional ainda ndo se atentaram aos principais riscos
de contaminacdo dos hortifruticolas. Falta informa-
¢ado sobre os riscos biolégicos, maior exigéncia dos
compradores nacionais e fiscalizacdo dos 6rgaos
competentes.

Muitos problemas em um alimento nio-seguro sao
de natureza bacteriana, parasitdria e flngica. As pa-
tologias das doencas provocadas por bactérias podem
ser as infeccOes e as intoxicacdes. Infeccio é causada
quando o individuo ingere um alimento contaminado
pela propria bactéria, e ela, apés ser ingerida, colo-
niza o sistema gastrintestinal produzindo toxinas de
diferentes tipos. Podem ser citadas nesse caso as sin-
dromes provocadas por Salmonella spp. e Listeria mo-
nocytogenes. As intoxicagoes, por sua vez, sao con-
sideradas patologias alimentares quando o alimento
ingerido ja estd contaminado por toxinas geradas por
bactérias. As intoxicacoes alimentares mais conheci-
das sdo causadas por Clostridium botuinum, Staphylo-
coccus aureus e o Bacillus cereus.




CUIDADOS NO BENEFICIAMENTO

Nem todos os hortifruticolas sao submetidos a bene-
ficiamento completo dentro de um galpao de emba-
lagem. Alguns passam apenas pela etapa de limpe-
za e sao embalados no campo. A higienizacdo em
todas as etapas € de extrema importancia, pois, se
nao for feita de forma adequada, anula todos os cui-
dados das etapas anteriores do processo. E impor-
tante ressaltar que a limpeza e manuseio dos produ-

tos embalados no campo devem seguir as mesmas

2- SELECAO:

1- RECEPCAO:
< O transporte até o galpao devera ser feito em periodos frescos
do dia;
« Evitar o contato com produtos ja beneficiados;
= N&o armazenar por periodos longos o produto néo beneficiado.

condigdes sanitdrias que as dos produtos embalados
nos packing houses.

Cada hortifruticola, no entanto, precisa de cuida-
dos especificos em cada etapa. O produtor deve
procurar orientagdes profissionais para adequar
seu galpdo ao produto que beneficia. Para ajudar
na produgdo de hortifruticolas seguros, seguem
algumas orientagdes sobre as principais etapas do
beneficiamento.

« Retirar frutas e hortalicas com danos mecanicos aparentes, como lesdes causadas por
insetos ou doengas ou outros danos que contaminem outros hortifruticolas em bom estado.

3- LAVAGEM:
e Limpeza com agua e agente sanitario (cloro ativo na ordem de 150 miligramas por litro (mg.L-1 ou mg/l), bicarbonato
de sodio ou de potassio — antiflingico — com pH 6,5-7,0 para melhor eficiéncia);

e A temperatura da agua utilizada na pds-colheita deve ser controlada e monitorada. A diferenca de temperatura entre
0 produto e o0 meio de lavagem pode criar um efeito de succdo em alguns produtos e acarretar no deslocamento dos conta-
minantes superficiais para a polpa do fruto. Para cada produto ha uma temperatura ideal a ser utilizada;

= Se a agua for reciclada, a qualidade deve ser monitorada e tratada;

4- CLASSIFICACAO:

Manipuladores:

< No enxague final, a agua deve ser potavel.

Cuidados com os manipuladores e equipamentos:

A higiene pessoal dos operarios que manipulam as frutas e hortali¢as € fun-
damental, pois varias bactérias e outros agentes infecciosos podem ser trans-
mitidos para os produtos por meio do manuseio;

» Além dos cuidados de higiene pessoal, 0 manipulador
devera utilizar vestimentas adequadas, como
luvas, aventais, toucas e mascaras;

= Observar alteracbes de salde que possam

implicar em contaminacéo dos produtos;

< O treinamento dos funcionarios que
entram em contato com frutas e hortalicas é
fundamental para evitar qualquer tipo de

Fontes: Elementos de Apoio para as Boas Préticas Agricolas e o sistema APPCC — (PAS/Senai) e CHITARRA & CHITARRA, 2005 — Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas, Fisiologia e Manuseio.
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RISCOS A SAUDE HUMANA

A falta de higiene no beneficiamento pode causar
proliferacao de diversos microrganismos e incorrer
em riscos a salide humana. Agua nio tratada corre-
tamente e manipuladores que ndo apresentam uma
higiene pessoal adequada sdo alguns dos princi-
pais vetores da contaminacdo bioldgica.

Para avaliar se produtores ou beneficiadores que
possuem casas de embalagem conhecem os pro-
cedimentos corretos para evitar a contaminagdo

contaminacéo

ou recontaminacéo dos produtos.

Equipamentos:

= A limpeza dos equipamentos e utensilios devera ser
feita regularmente; a freqliéncia e os produtos utilizados
serdo determinados conforme o hortifruticola manipulado.

5- EMBALAGEM:
e As embalagens retornaveis, como as de plastico,
sdo hoas opcdes de uso, porém devem passar

por um rigido processo de limpeza; caso
este ndo seja feito, 0s processos de
higiene das etapas anteriores
acabam sendo “anulados”;

e As caixas de papelao
que ndo séo retornaveis sao
uma hoa op¢éo para evitar

a contaminag&o;

e Aescolha de embala-
gem deve ser baseada em
critérios como resisténcia
mecanica, nimero de ca-
madas de frutas e hortali¢as
acomodadas em cada caixa e
facilidade de higienizag&o.

microbiolégica das frutas e hortalicas, a Hortifru-
ti Brasil realizou uma pesquisa em junho de 2007
com 117 produtores e beneficiadores de banana,
batata, cebola, citros, mamio, manga, meldo, to-
mate e uva.

Do total de entrevistados, 77% ainda acreditam que
o pior perigo de contaminagao do alimento é o qui-
mico, que inclui agroquimicos, desinfetantes, anti-
bidticos, entre outros. Apenas 18% disseram que o
pior risco é a contaminagdo microbiolégica através
de bactérias, virus e fungos. Cerca de 5% acreditam
que o maior perigo de contaminacao € o fisico, com
pedagos de metais, pregos e plastico.

Esse questionamento da Hortifruti Brasil foi realiza-
do nao para diminuir a relevancia da contaminacao
quimica, mas para avaliar o grau de importancia
que os nossos leitores ddo a contaminagdo biol6-
gica. Vinte e cinco por cento dos entrevistados, por
exemplo, acreditam que ndo ha contaminagao den-
tro da casa de beneficiamento.

Vale ressaltar que o uso correto dos agroquimicos é
uma etapa muito importante para garantir o alimen-
to seguro. Mas, se na etapa de pés-colheita, prin-
cipalmente, o produtor ndo se atentar para outros
riscos de contaminacdo, de nada terdo adiantado
os esforcos feitos na roca. Hortifruticultores devem
considerar também as ameagas microbiolégicas
que, apesar de pouco abordadas, sdo fundamentais
para definir a qualidade do produto.

A contaminagdo biolégica também esta presente
na lavoura, principalmente através da qualidade da
agua de irrigacdo, mas é no processo de beneficia-
mento que ela fica mais evidente. Assim, a Horti-
fruti Brasil questionou os entrevistados a respeito
da estrutura dos galpdes e casas de embalagem, os
chamados packing houses. Os entrevistados que en-
viam seus produtos para outros paises tém galpoes
e casas de embalagem com melhor estrutura — ins-
talagdes sanitarias adequadas e sistemas de ventila-
¢do corretos, por exemplo. Muitos argumentam que
as adequacgdes sdo pré-requisito para o processo de
certificagdo e que as etapas sao freqlientemente fis-
calizadas pelos auditores das certificadoras. Além
dos fruticultores que exportam, apenas grandes
produtores possuem galpdes e casas de embalagem
com estrutura adequada.

Por outro lado, a maioria dos entrevistados que
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Exemnplos dos contaminantes biolégicos
que podem estar presentes na agua @ nos
rmermbros/vestimentas dos manipuladores @
0s possiveis riscos a saude humana.

CONTAMINANTES DA AGUA:

« Salmonella sp.: nauseas, vomito, dores, calafrios,
diarréia e febre;

< Yersinia enterocolitica: diarréia, febre, vomito

e dores;

 Giardia lamblia: dores abdominais e diarréia;

« Listeria monocytogenes: sintomas semelhantes aos
da gripe e até aos de meningite. Pode causar aborto.

CONTAMINANTES POR MANIPULADORES:
e Salmonella sp.: nduseas, vomito, dores, calafrios,
diarréia e febre;

 Shigella sp: diarréia e febre;

 Staphlococcus aureus: diarréia, vomito, nduseas,
cblicas e pressdo baixa;

» Escherichia coli: diarréia, vomitos, nauseas, febre
e desidratacao.

exclusivamente comercializam no mercado nacio-
nal possui estruturas deficientes para operagoes de
higiene e controle de contaminacdo. Alguns gal-
poes ndo possuem forros, sdo abertos nas laterais
e os banheiros sdo localizados préximos ao local
de beneficiamento dos hortifruticolas, entre outras
deficiéncias. Essa estrutura é inadequada, pois fa-
cilita a contaminacdo, entrada de insetos, roedores
e microrganismos, além de dificultar a limpeza dos
locais de processamento.

A Hortifruti Brasil também questionou os entre-
vistados sobre qual seria o maior problema para
contaminagdo microbioldgica dentro das casas de
beneficiamento. O objetivo desse questionamento é
avaliar a opinido do leitor quanto o tema. Apesar de
varias fontes poderem ser contaminantes e de todos
terem grau de importancia similar, a contaminacdo
por manipuladores foi considerada o fator de maior
preocupacao entre os entrevistados. Na opinido de
cerca de 23% deles, o maior risco de contaminagao
do produto estd na manipulagdo por funciondrios,
por conta dos habitos inadequados de higiene. A
maior parte dos entrevistados disse utilizar ou forne-
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cer aos seus funcionarios algum tipo de vestimenta
ou acessorio para manter praticas de higiene ade-
quadas. Entre estes, a maioria fornece também al-
gum tipo de treinamento para atuar nessa atividade.
Os treinamentos abrangem conhecimentos de higie-
ne pessoal, classificagcdo de produtos, seguranca do
trabalho e manipulagdo de maquinas.

Problemas envolvendo as caixas que acomodam os
produtos, presenca de ratos dentro dos galpdes e a
contaminagdo cruzada representam 20% das res-
postas do questiondrio. A contaminagdo cruzada
diz respeito ao contato dos produtos que ja passa-
ram pelo beneficiamento — e por isso sdo considera-
dos livres de patégenos — com os que acabaram de
entrar no galpao de beneficiamento — possivelmente
contaminados — ou com equipamentos utilizados no
inicio do processo.

Para 17% dos entrevistados, maquinas e utensilios
sdo facilitadores de contaminacdo dos hortifrutico-
las. Alguns entrevistados mencionaram que as ma-
quinas acumulam sujeira nos cantos, favorecendo a
proliferacdo de fungos. Além disso, os utensilios nao
passariam por limpeza freqliente.

Quanto a agua, somente 5% dos entrevistados afir-
maram que essa seria a fonte mais importante de
contaminagdo dos hortifruticolas. A pouca preocu-
pacdo dos entrevistados quanto a qualidade da dgua
€ um ponto que merece maiores esclarecimentos. A
falta de cuidado com a dgua pode acarretar sérios
riscos a salide dos que consomem frutas e hortali-
gas. A agua é habitat natural de muitos microrganis-
mos e deve apresentar temperatura e concentragao
de sanitizantes ideais para se tornar adequada ao
contato com o alimento. A troca da agua deve ser
feita freqlientemente e a qualidade sempre deve ser
monitorada.

A era do alimento seguro trouxe a necessidade de
cuidados maiores com os produtos fornecidos a po-
pulacio. E recomenddvel o produtor utilizar os pro-
cessos corretos das Boas Praticas Agricolas (BPA),
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e do sistema
APPCC, que estao nas normas de certificagdo como
Produgdo Integrada de Frutas (PIF) e EurepGap, en-
tre outras utilizadas no comércio mundial.

Adaptar a produgdo aos protocolos de alimen-
to seguro é mais que uma vantagem econdmica.
O setor deve ter como OBRIGACAO assegurar
ao consumidor, tanto estrangeiro quanto brasilei-
ro, um produto que ndo oferega nenhum dano a
sua saude.





