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Cada vez mais o Brasil enfrenta pressdes por parte do mercado externo, que exige
evidéncias objetivas da qualidade e seguranca dos produtos agricolas que exportamos.
A Comunidade Européia, nosso principal importador, tem apertado cada vez mais o
cerco, exigindo analises de residuos de pesticidas em todos os produtos, ameagando
embargar uma série deles. Em julho deste ano, jornais de todo pais veicularam
reportagens sobre as tentativas dos europeus em barrarem alimentos brasileiros. As
mais poderosas associacdes de agricultores e de cooperativas agricolas da Europa
pedem que a Comissdo Européia "proiba imediatamente" a importacdo de produtos
alimentares brasileiros que nao estejam dentro dos padrbes de qualidade fitossanitaria
da Europa (Chade, 2006). Dentre as principais queixas dos europeus, figura a baixa
efetividade do sistema de controle de residuos de pesticidas em macad e maméo (Chade,
2006). N&do é de se admirar que se tratam de cadeias fruticolas de grande importancia
para o Brasil. As barreiras ndo tarifarias procuram atingir exatamente os produtos para
0S quais nosso pais se mostra competitivo.

Recebemos constantemente no Brasil uma série de missGes européias, que alegam
encontrar irregularidades desde o controle de residuos de drogas veterinarias até
sistemas inadequados de analises de pesticidas e falta de registros dos diversos
procedimentos adotados.

Para enfrentar essa forte pressdo, é necessario que sejam implementados sistemas de
gestdo da seguranca de alimentos, como é o caso do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e sistemas de gestdo da producdo agropecudaria,
como o Sistema Agropecuario de Producdo Integrada (SAPI). Somente a partir da
adocdo de tais sistemas, o pais ndo sé podera reunir evidéncias para comprovar que
adotamos 0s controles necessarios, como também podera cobrar os mesmos
procedimentos de paises dos quais importamos produtos alimenticios.

Seguranca do alimento, correspondente ao termo food safety em inglés, significa a
garantia de inocuidade do alimento, ou seja, garantia de que os alimentos estejam
livres de perigos de qualquer natureza, que possam colocar em risco a saude ou a
integridade do consumidor. Seguranca do alimento mais do que um direito legitimo,
previsto no Cdédigo de Defesa do Consumidor, passou a ser moeda de troca e ingresso
para os mercados mais exigentes do mundo.

'Pesquisadora da Embrapa Meio Ambiente, Cx. Postal 69, 13820-000,

(19)3867-8700, Jaguarituna, SP. (fagoni@cnpma.embrapa.br)

Coordenadora do Projeto "Implementacdo da Producdo Integrada de Morangos Semi-Hidropdnicos",
financiado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq). Processo: 48.0016/2004-6


mailto:fagoni@cnpma.embrapa.br

Il Simpésio nacional do morango Il Encontro sobre pequenas frutas e frutas nativas do Mercosul - Palestras

Perigos sdo contaminag¢fes inaceitdveis de natureza biolégica (coliformes fecalis,
Sa/mone/la, etc.), quimica (agrotéxicos, micotoxinas, etc.) e fisica (pedras, cabelos,
terra, etc.), que podem causar desde uma repugnéancia até a morte do consumidor.

O mercado interno, se ainda nao exige garantias de seguranca do alimento, estd em
vias de comecar a exigir, conscientizando-se cada vez mais.

O consumidor brasileiro j& tem se mostrado preocupado com a presenca de residuos de
agrotoxicos nas frutas, preocupacdo estimulada pela midia, e que tem 0o morango como
um dos principais focos (Holanda, 2004). Além de problemas de residuos quimicos,
falta de higienizacdo de luvas e bandejas na colheita e utilizacdo de agua impropria
podem acarretar contaminacdes biolégicas nos morangos (Mattos & Cantillano, 2004).

Existem tecnologias disponiveis para enfrentar todas as pressdes que as cadeias
produtivas vém sofrendo por parte de clientes e consumidores, governos, comeércio
nacional e internacional e midia. Todos os agentes responséaveis pelas diferentes etapas
da producdo, embalagem, industrializacdo, processamento, transporte dos produtos
agropecuéarios devem buscar e lancar mao dessas tecnologias para garantir o
fornecimento de alimentos seguros - do campo a mesa.

Organizacdo e adocao de Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), APPCC e SAPI sao opg¢des que o setor produtivo deve considerar para manter um
mercado cada vez mais exigente.

O sistema APPCC, conhecido mundialmente como HACCP (Hazard Analysis and Criticai
Control Points) objetiva a producdo de alimentos seguros, tendo como foco a saude do
consumidor. Suas bases datam dos anos 50, quando surgiram as primeiras usinas de
energia nuclear. Nos anos 60, quando a NASA planejava lancar as primeiras viagens
espaciais tripuladas, o sistema foi adaptado para garantir a producdo de alimentos que
ndo apresentassem nenhum risco de causar doencas de fontes alimentares aos
astronautas.

No passado, existiam sistemas reativos de controle da qualidade, onde no final do
processo uma amostra do lote do produto pronto era retirada e avaliada. Se o resultado
da andlise fosse satisfatério, aceitava-se o lote. Se as analises indicassem
irregularidades, rejeitava-se o lote, permanecendo a duvida sobre onde o problema
havia sido gerado.

Hoje os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca operam de forma preventiva,
realizando avaliagbes mais simples e até mais baratas ao longo de todas as etapas da
producdo. Desvios sdo imediatamente detectados e acbes corretivas tomadas. Dessa
forma, a possibilidade de gerar um produto final com defeitos minimos é ampliada.
Dessa forma os sistemas APPCC e PIF procuram operar, cada qual com seu foco e sua
abrangéncia.

Boas Praticas Agricolas (BPA) e Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF) sao agdes e
procedimentos higiénico-sanitarios adotados no campo e nas empacotadoras,
respectivamente, constituindo pré-requisitos basicos para a implementacdo dos
sistemas APPCC e SAPI. Além de diminuir o risco de introducdo e multiplicacdo de
perigos, as BPA e BPF facilitam a rastreabilidade.

Dentre os principais aspectos contemplados nos programas de Boas Praticas temos:

m Potabilidade da agua (para preparo de caldas, pulverizacdes, lavagem de méos e
frutas, etc.);

m Higiene pessoal e salde dos trabalhadores (colhedores, classificadores, etc.);
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Identificagcdo e estocagem adequadas de produtos toxicos (agroquimicos,
combustiveis, produtos de limpeza, etc.);

e Higiene da superficie de contato com os produtos (cestos de colheita, caixas, esteiras,
bancadas, etc.);

» Prevencdo de contaminacao cruzada (produtos sujos que vém do campo em contato
com produtos embalados, cuidado com o descarte de produtos podres, folhas
doentes, armazenamento inadequado de embalagens, etc.);

* Protegdo contra contaminacdo do produto (material de embalagens, veiculos limpos
para transporte, etc.);

e Controle integrado de pragas (agroquimicos registrados para a cultura, aplicados
somente quando justificado, métodos alternativos de controle, controle adequado de
roedores e passaros, etc.).

Para avaliar a ado¢cdo de Boas Préaticas Agricolas, deve-se observar, com o auxilio de
uma lista de verificacao:

1. Higiene ambiental

§ Uso prévio da &rea e dos arredores
§ Acesso de animais domésticos e selvagens
§ Potencial de contaminacdo da &area de producéo v

8§ Potencial de contaminacdo do meio ambiente

2. Higiene na producao primaria
§ Agua
§ Esterco
8§ Solo
§ Agrotbxicos

8 Agentes de controle biolégico

3. Higiene, salde pessoal e instala¢gfes sanitarias
8§ Higiene pessoal
§ Instala¢gdes sanitarias
§ Condi¢cdes de saude dos trabalhadores

§ Comportamento pessoal

4. Equipamentos usados no cultivo e na colheita

5. Programa de limpeza, sanificacdo e manutencdo das instalagcbes e equipamentos
usados na pré-colheita

6. Cuidados na colheita

7. Conservacdo e transporte

Uma empresa que decide adotar o sistema APPCC, deve inicialmente garantir que o
programa de pré-requisitos (BPA no campo e BPF na empacotadora) esteja sendo
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seguido com rigor. Além disso, alguns procedimentos preliminares devem ser
observados quando a empresa decide pela implementacdo do sistema APPCC:

1. Comprometimento da direcao

2. Definicdo de um coordenador para o programa

3. Formacao da equipe multidisciplinar

4. Garantia de recursos e avaliacdo de demais necessidades
5

Treinamento da equipe

Uma vez tomadas as providéncias acima, parte-se para a elaboracdao do plano APPCC,
reunindo as seguintes informac¢des e procedimentos:

1. Definicdo dos objetivos
Identificacdo e organograma da empresa

Avaliagcdo de pré-requisitos

Descricdo do produto e uso esperado

2
3
4. Realizagdo de programa de capacitacdo técnica
5
6. Elaboracdo do fluxograma de processo

7

. Validacdo do fluxograma de processo

No campo € um pouco mais dificil a aplicacdo do sistema APPCC em comparagdo com
0 ambiente das induUstrias ou empacotadoras, uma vez que 0s controles ndo podem ser
tdo eficientes ou aplicados tdo rapidamente. Além disso, o tipo de atividade do campo
dificulta que as acdes corretivas sejam tomadas imediatamente, como ocorre em
indlstrias, onde as etapas do processo produtivo sdo mais continuas, rapidas e
uniformes.

Calegario e Poletto (2005), usando os principios do sistema APPCC, realizaram uma
avaliacdo da seguranca do alimento nas primeiras etapas de implementacdo da
producdo integrada de morangos semi-hidroponicos. Irrigacdo, preparo da solucéo
nutritiva, armazenamento da solucdo nutritiva e fertirrigacdo foram indicadas como
sendo as etapas que necessitam maior controles para garantir a seguranca do alimento.
O trabalho deverad ser ampliado para as etapas finais onde a sele¢cdo e embalagem dos
frutos provavelmente serdo etapas que necessitardo de fortes controles, garantidos pele
treinamento dos trabalhadores, visando adotar um manuseio adequado do morango,
sem introducdo de perigos bioldgicos.

Os produtores de morangos devem procurar incorporar os principios do sistema APPCC
para fortalecer ainda mais o programa de controle de qualidade do produto dentro do
sistema de Producado Integrada. Além de BPA e BPF, devem aproveitar alguns aspectos
interessantes do sistema APPCC, como seu carater preventivo, os programas de
treinamentos, o registro de procedimentos, o dinamismo do sistema, que €
periodicamente reavaliado, a formacdo da equipe multidisciplinar, o comprometimento
de todos.

Toda tentativa de organizacdo do processo produtivo é valida e certamente sera util
para a manutencdo da competitividade do produto e consequente permanéncia da
empresa no mercado. Para acompanhar a evolugcdo do mundo e das novas exigéncias
dos consumidores, o produtor se viu obrigado a disciplinar-se. Os técnicos, por sua vez,
direcionaram suas pesquisas para chegar a recomendacdes viaveis (Calegario, 2004).

A associagdo dos principios dos sistemas SAPI e APPCC torna ainda mais possivel essa
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organizacdo da producdo e o consequente fornecimento de alimentos seguros.

Em termos gerais, esse processo gera qualidade de vida. Todos nds, sem excecao
alguma, seremos beneficiados. Afinal, somos todos consumidores e nos agrada saber
que o alimento que consumimos foi produzido com higiene, seguranca e respeito ao ser
humano e ao ambiente (Calegario, 2004).
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