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Capitulo 8

Boas praticas agricolas na
pos-colheita de hortalicas
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Boas prdticas agricolas na pos-colheita de hortali¢as

1. Introducao

A inocuidade dos alimentos consumidos tem sido uma preocupacao didria em todo o mundo. A cada dia que
passa, a populacio entende que sua saude estd intimamente relacionada com o alimento consumido.

As hortalicas sdo parte integrante da dieta da populaciio mundial. No Brasil, o consumo é, ainda, relativamente
pequeno, ficando ao redor de 80 kg por habitante por ano. Todavia, em fungdo de algumas espécies serem
excelente fonte de vitaminas, sais minerais e substancias antioxidantes, como a vitamina C e o B-caroteno, além de
fornecerem compostos que previnem o cancer, como o pigmento licopeno, abundante em hortali¢cas como o
tomate e a melancia, o consumo desses alimentos tem crescido no pais.

Contudo, se por um lado o consumo de hortalicas possibilita uma vida mais sauddvel, por outro pode também
ser o veiculo de uma série de toxinfec¢des alimentares causadas por microrganismos e intoxicagao pelo excesso
de agrotoxicos. A adocdo das boas praticas agricolas (BPA), andlise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) e ferramentas de rastreabilidade como a identificacdo por radio freqiiéncia (RFID) para a produgdo e
manuseio pés-colheita de hortalicas permite minimizar a ocorréncia de contaminagdes de carater quimico, fisico e
microbiolégico, possibilitando que o consumidor tenha um alimento mais saudavel e livre de contaminacéo. Em
outras palavras, um alimento mais seguro.

A idéia central do presente documento € fornecer recomendacdes de cardter geral que permitam
uniformizar a ado¢do de procedimentos pds-colheita que assegurem a qualidade das hortalicas produzidas,
minimizando a ocorréncia de contaminacdes quimicas, fisicas e microbioldgicas. Tendo em vista a variada
gama de hortalicas cultivadas e a diversidade de clima e solos do territdrio brasileiro, pretende-se que as
orientacdes apresentadas sejam suficientemente flexiveis para permitir sua aplicagdo em diferentes sistemas
agroindustriais (cadeias produtivas).

2. Principais etapas e perigos associados ao manuseio pés-colheita de hortalicas

Apb6s a colheita, feita preferencialmente nas horas mais frescas do dia, as hortalicas s@o transportadas
rapidamente para os galpdes de beneficiamento, onde passardo por uma série de etapas visando a agregacao de
valor ao produto. Dessa forma, as hortalicas podem ser lavadas, para a retirada das sujidades superficiais aderidas
ao produto, selecionadas e classificadas por cor, tamanho, calibre, dentre outros aspectos, e embaladas em caixas
de papeldo ou pléstico, dependendo do mercado de destino.

Apds a embalagem, as hortalicas podem ser resfriadas por diferentes métodos, como resfriamento por ar
frio, ar frio for¢ado, hidro-resfriamento com dgua gelada e resfriamento a vacuo, cujo objetivo € retirar calor do
produto, abaixando sua temperatura. O produto pode ser armazenado ou, entdo, despachado para o mercado de
destino.

Durante essas etapas, as hortalicas estdo sujeitas a perigos de ordem fisica, quimica e microbiolégica,
que podem comprometer sua qualidade final. Perigos de ordem fisica podem ser pedacos de madeira, vidro,
pregos, dentre outros, que durante o manuseio pos-colheita podem contaminar o produto. Para a maioria
das hortalicas, esse tipo de perigo € de importancia secunddria, uma vez que € facilmente identificdvel a olho
nu. Excecdo a essaregra € o caso de algumas hortalicas como o repolho ou alface americana, dentre outras,
cujo imbricamento das folhas pode esconder a presenca desses corpos estranhos, fazendo com que os
mesmos cheguem até o consumidor.

Os perigos quimicos podem ser classificados como residuos de agrotdxicos, metais pesados ou micotoxinas.
Tais contamina¢des podem ser tanto oriundas do campo de produgdo como ter corrido na etapa pés-colheita. De
maneira geral, as contaminagdes de ordem quimica sdo as mais dificeis de se eliminar quando j4 instaladas. Todavia,
podem e devem ser evitadas. O uso correto de agrotoxicos registrados e na dosagem correta, a producdo das
hortalicas em dreas nao contaminadas com metais pesados e o controle de doengas fiingicas causadas por fungos
dos géneros Alternaria, Aspergillum e Fusarium, dentre outros, que podem produzir micotoxinas, sdo formas
eficazes de se evitar a contaminag@o de ordem quimica.

Finalmente, os perigos microbiolégicos devem também ser tratados de forma sistematica em qualquer plano
de produg@o segura de hortalicas. Os perigos microbiolégicos sio caracterizados pela presenga de microrganismos
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Colheita e beneficiamento de frutas e hortaligcas

patogénicos ao ser humano que contaminam as hortalicas tanto na fase de produgao quanto na fase pés-colheita.
Microrganismos como Salmonella sp., Listeria monocytogenes e Clostridium botulinum, dentre outros, podem
causar sérios prejuizos a saide de consumidores. Mais adiante nesse documento serdo comentadas as formas
empregadas para se evitar a ocorréncia desses perigos.

2.1 Colheita e transporte do produto colhido para o galpao de beneficiamento

A colheita das hortalicas deve ser realizada com o emprego de utensilios limpos e higienizados. Os colhedores
devem também estar com as maos limpas, higienizadas e com as unhas aparadas.
Ap6s a colheita, as hortalicas frescas devem ser transportadas em condi¢des que minimizem a possibilidade
de contaminag¢do quimica, fisica ou microbiana. As seguintes praticas devem ser adotadas:
a. as instalacdes destinadas ao armazenamento e transporte de hortaligas frescas devem ser construidas de
forma a minimizar a ocorréncia de danos mecanicos e evitar o acesso de animais;

b. hortalicas frescas imprdprias ao consumo humano devem ser retiradas antes do transporte para a casa de
embalagem;

c. os trabalhadores envolvidos com a colheita devem remover o maximo possivel de sujeira (solo, pedacos
de madeira, pedras, etc.) antes de enviar o produto para a casa de embalagem:;

d. materiais de limpeza e substancias toxicas devem ser adequadamente identificados e mantidos ou
armazenados em locais seguros.

2.2 Recepcao e lavagem das hortalicas

Ao chegarem no galpdo de beneficiamento, algumas hortalicas sao submetidas a uma primeira lavagem para
aretirada de sujidades superficiais aderidas ao produto. O gerenciamento da qualidade da dgua ird variar durante
os processos de manuseio pés-colheita. Os trabalhadores envolvidos com as diversas etapas deverao atuar no
sentido de minimizar as possibilidades de introdu¢@o ou disseminacio de patégenos na dgua empregada nos
tratamentos pos-colheita.

A qualidade da 4gua empregada ird depender do estddio da operacdo. Como exemplo, d4gua limpa pode ser
empregada para os estadios iniciais de lavagem, enquanto que a 4gua utilizada para o enxdgiie final deve ser de
qualidade potavel. Adicionalmente, para assegurar-se uma melhor qualidade das hortali¢as, devem ser observados
0s seguintes passos:

a. quando apropriado, desinfetantes devem ser adicionados a 4gua para reduzir-se o risco de contaminacio

cruzada. A concentrag@o dos desinfetantes deve ser monitorada e controlada para assegurar que sao
mantidos em concentragdes efetivas;

b. quando apropriado, a temperatura da 4gua utilizada na pés-colheita deve ser controlada e monitorada;

c. caso seja utilizada dgua reciclada, sua qualidade deve ser monitorada de tal forma que a mesma nao se
constitua em risco para a qualidade das hortaligas frescas;

d. atltima lavagem ou enxdgiie, realizada com dgua de qualidade potdvel, tem o objetivo de retirar residuos
de desinfetantes utilizados anteriormente, excec¢do feita nos casos onde os residuos de desinfetantes sao
necessdrios para prevenir a ocorréncia e proliferacio de patdgenos;

e. quando apropriado, o gelo utilizado nas operacdes de resfriamento deve ser produzido com dgua potavel.

2.3 Selecio e classificaciao

As etapas de selecdo e classificacdo sdo, em sua maioria, realizadas manualmente pelos trabalhadores no
galpao de beneficiamento. Assim, procedimentos de higiene operacional devem ser observados, conforme descrito
adiante neste documento.
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As superficies de todos os utensilios utilizados para a sele¢@o e classifica¢do das hortali¢as devem estar
limpas e higienizadas a fim de se evitar a ocorréncia de contaminagdo cruzada.

2.4 Resfriamento rapido

Agua potavel deve ser usada em sistemas que utilizarem como técnica de resfriamento o hidro-resfriamento
ou gelo picado. A qualidade da 4gua, nesses casos, deve ser monitorada e controlada. Nos sistemas que empregarem
ar forgado, deve-se proceder a limpeza periddica dos ventiladores e das mantas utilizadas para cobrir as hortalicas
frescas.

A agua condensada proveniente dos evaporadores empregados nos sistemas de resfriamento ndo deve cair
sobre as hortaligas frescas durante o armazenamento em camaras frias. Tais sistemas devem ser periodicamente
higienizados.

2.5 Embalagens

As embalagens empregadas no armazenamento de hortalicas frescas devem ser fabricadas de material inerte,
que ndo reaja com o produto. No caso de caixas de papeldo ondulado, caso seja aplicada cera para
impermeabilizacdo, essa deve ser de padrao alimentar, isto é, cujo contato com alimentos seja permitido por
legislag@o.

2.6 Armazenamento refrigerado

Quando se julgar apropriado, as hortalicas frescas deverdo ser armazenadas sob condi¢des refrigeradas.
A temperatura e umidade relativa serdo definidas de acordo com as exigéncias individuais de cada produto,
e devem ser monitoradas e controladas periodicamente. A 4gua condensada proveniente dos evaporadores
empregados nos sistemas de resfriamento ndo deve cair sobre as hortalicas frescas. Tais sistemas devem ser
mantidos limpos.

3. Limpeza e sanificacdo de equipamentos e superficies

Os equipamentos de limpeza devem ser mantidos em bom estado de conservagao, com o intuito de facilitar
as etapas de limpeza e desinfecc@o. Para que a limpeza dos diversos utensilios utilizados no manuseio das hortali¢as
seja eficiente, os equipamentos de colheita e os contentores passiveis de reutilizacdo devem ser limpos e desinfetados
antes de entrarem em contato, pela primeira vez, com as hortalicas frescas.

Os agentes mais comuns utilizados para a limpeza sio a 4gua e detergentes. Estes tltimos podem ser classificados
de acordo com suas propriedades em:

a. tensoativos: melhoram a qualidade umectante;

b. alcalinos: favorecem a acéo dissolvente sobre residuos sélidos e fornecem boa capacidade emulsionante;
c. 4cidos: retiram incrustacdes e removem dep6sitos de sais;
d. sequestrantes: evitam depdsitos de sais nas superficies

e. fosfatos: dispersam os residuos protéicos.

A limpeza e a sanificag@o dos equipamentos e das instalacdes sdo pré-requisistos para a manutengdo da
qualidade das hortalicas frescas. A sanifica¢@o ou desinfec¢ao consiste na reducéo da populagio de microrganismos
presentes numa superficie higienizada para niveis proximos a zero. Tais microrganismos podem estar alojados nos
residuos imperceptiveis que ainda permanecem nas superficies apds a limpeza. Diversos produtos podem ser
utilizados para a sanificagdo (Tabela 1).
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Tabela 1: Principais agentes sanificantes empregados para a limpeza de utensilios e instalagdes

Concentracdo Faixa de Tempo de

Sanificante de uso pH contato T(°C) Eficiéncia*
(mg‘kg'] ) efetivo  (min.) Bactérias Virus Fungos
Amonia > 300 9,5-10,5 10-15  Ambiente *a¥ * Lasd

Quaternaria

Compostos 100-400 6.0-8.0 10-15  Ambiente X * *
inorgdnicos de (<40°C)
cloro
lodoforo 25-100 4,0-5.0 10-15  Ambiente e » ot
(<40°C)
Acido 75-1000 <8.0 10-15  8-30°C % hEE L
peracético
Peroxido de 3.000 - 2.0-6.0 5-20 > 40°C o e *x
hidrogénio 60.000
* moderadamente eficaz
** eficaz

*%% gltamente eficaz

4. Prevencao de contaminacio cruzada

A contaminag¢do cruzada ocorre quando um produto limpo se contamina ao entrar em contato com uma
superficie ou com outro individuo contaminado. Durante a producdo, colheita e procedimentos pés-colheita, €
necessdrio cuidado para evitar-se o risco de contaminagdo cruzada. Para tanto, os individuos que entrarem em
contato com hortalicas frescas devem observar o seguinte:

a. hortalicas frescas que ndo se prestarem para o consumo humano devem ser separadas durante os processos

de producdo e colheita;

b. os trabalhadores envolvidos com a colheita ndo devem carregar nos contentores destinados a produtos
colhidos outros materiais, como alimentos, agrotoxicos, entre outros;

¢. equipamentos e contentores utilizados previamente para o transporte de substancias toxicas (agrotoxicos,
esterco, lixo) ndo devem ser utilizados para o manuseio de hortaligas frescas; e

d. prevenir-se contra a contaminagao das hortaligas frescas ao proceder a embalagem no campo, tomando-
se o cuidado de n@o contaminar o produto pela exposi¢ao dos contentores ao solo, a fezes de animais ou
esterco.

5. Sande e higiene dos trabalhadores e instalacoes sanitarias

A sadde e 0 asseio pessoal de todos os trabalhadores que entrem em contato direto com as hortalicas devem
ser monitorados periodicamente. No caso de a propriedade receber visitantes, estes devem utilizar aventais e
gorros, principalmente nos galpdes de beneficiamento, a fim de evitar a contaminagao das hortalicas.
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Instalacdes sanitdrias devem estar disponiveis a fim de possibilitar a higiene pessoal dos trabalhadores.
Tais instalagdes devem:
a. estar localizadas em locais de facil acesso;

b. possuir projeto adequado de tal forma a permitir a retirada periédica de dejetos sem contaminar o meio
ambiente;

c. possibilitar a higiene pessoal dos trabalhadores; e

d. ser mantida em boas condigdes de funcionamento e limpeza.

Os banheiros dos galpdes de beneficiamento devem possuir local apropriado onde os trabalhadores possam
trocar de roupa confortavelmente, além de serem providos de armarios onde possam ser guardados seus pertences
pessoais. Os banheiros devem possuir uma fonte de 4gua limpa, que nao seja proveniente de nenhum sistema de
recirculagd@o; sabao; toalhas descartdveis; e, se possivel, uma solucdo sanificante para ser utilizada em conjungdo
com outras praticas de higiene.

No que diz respeito a saide dos trabalhadores, € importante evitar que aqueles com alguma moléstia entrem
em contato direto com as hortalicas frescas. Moléstias muito comuns como infecc¢ao de ferimentos superficiais,
diarréia, gripe e vomitos devem ser informadas aos supervisores, e os trabalhadores portadores devem ser afastados
de suas atividades.

Além da sadde, o asseio pessoal dos trabalhadores, principalmente daqueles que entram em contato direto
com as hortalicas, deve ser observado. Unhas aparadas, cabelos e barbas curtos, dentre outros aspectos, devem
ser levados em consideracdo. Os trabalhadores devem lavar as maos periodicamente, principalmente aqueles que
entram em contato direto com as hortalicas frescas. Cortes ou machucados superficiais devem ser protegidos com
ataduras a prova de dgua, quando for o caso de os trabalhadores continuarem suas atividades.

O comportamento dos trabalhadores também deve ser observado. Eles devem evitar atitudes que possam
resultar na contaminagdo das hortalicas como cuspir, fumar, mascar chicletes e espirrar ou tossir sobre os produtos
ndo embalados.

6. Rastreabilidade

Os produtores de hortaligas devem manter anotacdes atualizadas sobre as praticas de cultivo, colheita e
distribuicdo de seus produtos. Tais dados devem ser mantidos por periodos de tempo superiores ao da
comercializacdo ou vida de prateleira de seus produtos. A documentacio da credibilidade ao produtor e facilita a
condug¢do de um programa de seguranga alimentar.

Os principais pontos a serem anotados sdo local de producao, talhdo, época de plantio e transplantio (quando
for o caso), informagdes concernentes aos insumos utilizados (adubac@o mineral e organica), agrotoxicos aplicados
(dosagem, nivel de toxidez, nimero de aplicacgdes), tipo de irrigacdo e informagdes sobre a qualidade da dgua
utilizada, controle de pestes (roedores) e data da colheita, dentre outros. No caso de o proprio produtor embalar
seus produtos, todas as informagdes referentes as praticas de manuseio pés-colheita também devem ser anotadas,
como tipo de pré-resfriamento empregado, temperatura de armazenamento, entre outras. Os lotes devem ser
identificados, preferencialmente com cédigos de barra.

Uma alternativa a utilizacido do cédigo de barras para rastreabilidade de frutas e hortalicas frescas € a
identificaco por radio freqiiéncia (RFID), tecnologia que vem sendo a cada dia mais utilizada. A identificagdo por
radio freqii€ncia ou radio frequency identification (RFID) € um método de identificacdo automaética que se
baseia no armazenamento e recuperac@o de dados armazenados em sistemas com o emprego de antenas e etiquetas
(tags) ou transponders. Uma etiqueta de identificag¢@o por radio freqii€ncia é, basicamente, um objeto que pode
ser incorporado a um produto, embalagem, pallet, animal ou mesmo pessoa com o intuito de identifica¢do, fazendo-
se uso de ondas de radio freqiiéncia. Em outras palavras, essa identificacdo tem objetivo similar a da técnica de
identificag¢@o por cédigo de barras possuindo, entretanto, varias vantagens comparativas.
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O funcionamento do sistema é baseado em trés partes: um transmissor (ou etiqueta), uma antena e um
sistema de leitura. A etiqueta, que possui uma microantena em seu interior e pode ser tdo pequena quanto metade
de um grao de areia, recebe sinais eletromagnéticos emitidos por uma antena e, por sua vez, envia as informacoes
armazenadas, que sio lidas por uma leitora. Uma grande vantagem desse sistema € que, diferentemente do cédigo
de barras, ndo ha necessidade da proximidade fisica entre leitora e etiqueta bem como nao € necessario que a
etiqueta esteja no raio de visdo da leitora. As etiquetas possuem em sua constitui¢cao chips de silicio e micro
antenas, e podem ser de dois tipos: ativas e passivas.

De maneira geral, tanto as etiquetas passivas quanto ativas podem ter uma variada gama de tamanhos e
formatos. Etiquetas usadas em animais possuem diadmetro aproximado de uma ponta de 14pis e comprimento de
1,3 cm. Ja as usadas em humanos sao do tamanho de um grdo de arroz. As etiquetas podem ser maiores, como é
o caso dos discos de plastico presos as pecas de roupas para impedir o furto em varias lojas em todo o mundo.
Por outro lado, existem etiquetas maiores, de 15 x 10 cm de lado e 5 cm de espessura, usadas para rastrear
contéineres em sistemas de transporte intermodal.

Existe uma gama muito variada de aplicac@o dos sistemas de identificac@o por radio freqiiéncia. A tecnologia
pode ser usada em documentos como passaportes, em bibliotecas, peddgios em rodovias, identificacdo de
animais, no controle de vendas e de estoque em supermercados, na manutenc¢do preventiva de aeronaves, no
controle de bagagens em aeroportos, no controle de pacientes em hospitais e até em freqiientadores de clubes
“privés” europeus.

Uma grande rede americana de supermercados € a principal precursora do uso da tecnologia de identificagcdo
por radio freqiiéncia no controle e rastreabilidade de diversos produtos. A rede supermercadista iniciou o processo
estimulando seus fornecedores a adotarem o uso da etiquetas nos produtos fornecidos. Inicialmente, foram feitos
testes com 100 fornecedores, que verificaram uma melhora significativa na eficicia e eficiéncia de seus processos
de compra e venda de insumos e produtos acabados. A estratégia dessa empresa € adotar a identificacdo por
radio freqii€ncia diretamente em suas lojas e em seus centros de distribuicao. Todavia, tal estratégia tem dificultado
que pequenas empresas que fornecem produtos para a gigante varejista consigam atender todas as exigéncias da
tecnologia for¢cando-as, em muitas situacoes, a deixar de fornecer.

A adoc¢do da identificagdo por radio freqii€ncia possibilita que produtos pereciveis como caixas ou pallets
de tomates, meldes ou laranjas, dentre outros, possam ser identificados e rastreados até o produtor, dando mais
seguranga para quem vende e mais tranqiiilidade para quem compra.

Uma associagdo de produtores de frutas e hortalicas do estado americano da Flérida tem estimulado produtores
a se familiarizarem com a tecnologia de identificacio por radio freqii€ncia, sobretudo em relagio as suas grandes
possibilidades de utiliza¢@o na rastreabilidade. Uma das principais preocupagdes do grupo estd relacionada com
o significativo nimero de surtos de contamina¢do em produtos frescos nos Estados Unidos, como o ocorrido em
2006 com espinafre, e com a dificuldade que se tem em localizar a origem. A idéia é rastrear o produto em toda a
cadeia produtiva e, com o auxilio de etiquetas ativas, monitorar o ambiente ao redor do produto quanto a temperatura
e umidade relativa, dentre outras possibilidades.
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