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RESUMO

O Brasil € o quarto produtor mundial de caqui e o Estado de S&o Paulo
responde por aproximadamente 58% da producdo nacional. Observa-se uma tendéncia
mundial em exigéncias quanto & qualidade e seguranca do alimento, visto a divulgacdo de
surtos de DTAs (doencas transmitidas por alimentos). Os patégenos responsaveis pelas DTAS
podem ser introduzidos nas frutas em qualquer etapa da cadeia produtiva. Deste modo,
elaborou-se este trabalho com o objetivo de realizar um diagndstico das praticas empregadas
em pos-colheita do caqui ‘Rama Forte’” e ‘Fuyu’, propor medidas de Boas Praticas Agricolas
(BPA) e elaborar um modelo do plano de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), visando a qualidade e a seguranca do alimento para o consumidor. Para
diagnosticar os principais perigos e pontos de contamina¢do no manuseio do caqui, foram
aplicados questionarios de préaticas de campo e pos-colheita em 11 galpdes de embalagem de
caqui ‘Rama Forte’ e ‘Fuyu’, nas principais regides produtoras do Estado de Sdo Paulo.
Amostras para analises microbioldgicas foram coletadas em diferentes etapas, da colheita até o
varejo, sendo realizadas contagens de bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes,
bem como, pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes com o sistema BAX®. Os
resultados dos questionarios indicaram que, o caqui ndo € submetido a tratamentos
fitossanitarios pos-colheita; ndo ha aplicagdo de Boas Préticas Agricolas e os manipuladores
dos diferentes segmentos da cadeia produtiva ndo recebem treinamento em préticas de higiene

pessoal e seguranca do alimento. Outros pontos relevantes que comprometem a qualidade do



produto e geram perdas significativas sdo o uso inadequado de embalagens e transporte, 0
processo de destanizacdo e maquinas de classificacdo. Quanto as analises microbioldgicas,
foram verificadas contagens de bolores e leveduras de no maximo 6,6x10* ufc g™ em caqui
‘Fuyu’ no varejo e de 1,6x10° ufc g* no ‘Rama Forte’ apés o polimento. Para coliformes
totais, a contagem mais elevada foi de 10° ufc g™, com oscilacdes entre as amostras coletadas
nos diferentes pontos da cadeia. Coliformes fecais, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes
ndo foram detectados nas amostras. Nao ha até o momento, registros de ocorréncia de surtos
devido a contaminagdo microbioldgica de caqui no Brasil, porém o diagnostico da situacéo
atual da logistica de pds-colheita do caqui, permite concluir que a cadeia produtiva necessita
da elaboragéo e implementacdo de BPA e do plano APPCC de modo a assegurar um produto
de melhor qualidade, mais seguro e competitivo no mercado interno e incrementando a

demanda para exportacdo, através da conquista de novos mercados.

Palavras-Chave: Producdo Integrada de Frutas; Diospyrus kaki L., analise microbioldgica,

qualidade e seguranca alimentar.



1. INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro produtor mundial de frutas, com producdo que
supera as 38 milhdes de toneladas. A base agricola da cadeia produtiva das frutas abrange 2,2
milhdes de hectares (ha), gera 4 milhdes de empregos diretos e um PIB agricola de US$ 11
bilhdes. Este setor demanda méo-de-obra intensiva e qualificada. E possivel alcangar um
faturamento bruto de R$ 1.000 a R$ 20.000 por ha. Além disso, para cada US$ 10.000
investidos em fruticultura, geram-se trés empregos diretos permanentes e dois empregos
indiretos. Visto por outro angulo, 2,2 milhGes ha com frutas no Brasil significam 4 milhdes de
empregos diretos, ou seja, duas a cinco pessoas por ha (IBRAF, 2004). Em 2004, as
exportacdes de frutas frescas atingiram cerca de 850 mil t, gerando uma receita de US$ 370
mil (SECEX, 2005).

Dentre as frutas que merecem destaque no mercado nacional, encontra-
se 0 caqui. Segundo dados da FAO (2005), a producdo mundial de caqui em 2004, foi de 2,5
milhdes t. A China é o maior produtor mundial da fruta, com producdo de 1,7 milhdes t,
seguida pelo Japdo com 270 mil t, pela Coréia do Sul com 250 mil t e, o Brasil é o quarto
produtor mundial.

Em 2003, segundo o IBGE, a cultura do caqui ocupou area 7.494 ha,
com producdo de 158.131 t. O Estado de Sdo Paulo é o maior produtor nacional de caqui e 0
volume produzido vem crescendo substancialmente nos Gltimos anos, atendendo tanto o

mercado interno como a exportacdo, em plena expansdo. O Estado responde por



aproximadamente 58% da producéo de caqui nacional, atingindo em torno de 89.820 t e 4.110
ha cultivados da fruta.

Observa-se, pela criacdo de associacdes como a AFRUT (Associacdo
Fruticola do Alto Tieté, Mogi das Cruzes), a APPC (Associacdo Paulista dos Produtores de
Caqui, Pilar do Sul) e a Cooperativa Nossa Senhora das Vitorias (NSV, Jundiai), uma
crescente motivacdo dos produtores para a organizacdo da comercializacdo, buscando a
competitividade no mercado interno e, de modo especial, a exportagdo. Embora a exportacéo
de caqui ainda seja incipiente, tem sido considerada muito promissora na pauta das
exportacOes brasileiras, pois o periodo de safra do caqui paulista tem a vantagem de atender
um periodo de caréncia do produto no mercado internacional.

Contudo, ndo basta ter quantidade, € preciso ter qualidade e garantir a
inocuidade do alimento. Esses quesitos sdo cada vez mais exigidos por consumidores do
mundo todo, visto a divulgacdo de surtos de doencas (DTAS), dentre 0s mais comuns estdo:
gastroenterites, hepatite, intoxicacdes, podendo em casos mais graves, provocar até a morte do
consumidor. Os patogenos responsaveis pelas DTAs podem contaminar as frutas em qualquer
etapa da cadeia produtiva. Deve-se salientar que a questdo de higiene dos alimentos é um
problema mundial e que, mesmo nos paises desenvolvidos, em torno de 5% das DTASs tém
origem no consumo de produtos vegetais contaminados a partir do solo, da dgua de irrigacéo,
dos adubos organicos, das condi¢des de transporte e armazenagem, ou durante a manipulagéo
facilitando a contaminacéo cruzada (GERMANO e GERMANO, 2001).

Outro agravante € o volume de perdas que, para muitas culturas,
estima-se que ultrapasse os 40% da producdo, em decorréncia de varios fatores entre os quais
0 uso de técnicas inadequadas de colheita, manuseio, embalagem, transporte, distribuicéo e
falta de uso da cadeia do frio (AGRIANUAL, 2000).

A prevencdo de doencgas ou intoxica¢es por ingestdo de produtos
vegetais contaminados pode ser realizada com a aplicagdo de principios de higiene, Boas
Préaticas Agricolas (BPA) e implantacdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), segundo Beuchat (2002).

Com o mercado globalizado e, com o protecionismo via altos subsidios
agricolas praticados, principalmente, pelos EUA e Unido Européia, gradativamente surgem

novas exigéncias de qualidade para os produtos, que podem ser consideradas como barreiras



ndo tarifarias, tais como: 1SO 9000; ISO 14000; APPCC; EUREP-GAP; NATURES CHOICE;
BRC; AS 8000. A Unido Européia lancou também a nova diretiva de MRL'S (Maximum
Residue Limits) para unificar todos os paises membros aos principios de producéo, retirando
465 agrotoxicos existentes e, em alguns casos abaixou os niveis de residuos aceitos para niveis
minimos de detec¢do. Os Estados Unidos, diante da crescente preocupagdo com potenciais
atentados terroristas envolvendo agentes biologicos, elaboraram a Lei de Seguranca da Saude
Publica em resposta contra o Bioterrorismo — Bioterrorism Act 2002, que envolve uma série
de normas restritivas a importacdo de produtos alimenticios (FDA, 2002).

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), elaborou a Instru¢cdo Normativa n® 20 (27/09/2001), que regulamenta o sistema de
Producdo Integrada de Frutas (PIF), visando atender a demanda por produtos de qualidade,
seguros e com rastreabilidade, tanto para o0 mercado interno como para a exportagéo.

Para incrementar a exportacao brasileira de frutas, incluindo o caqui, a
implantacdo do sistema PIF, com a adocdo de BPA, é condicdo primordial, garantindo a
competitividade.

Deste modo, elaborou-se esta dissertagdo com o objetivo de realizar
um diagndstico da situacdo atual quanto as praticas empregadas na pés-colheita do caqui
‘Rama Forte’ e ‘Fuyu’, propor medidas de BPA e elaborar um plano APPCC, visando a

qualidade e a seguranca do alimento para o consumidor.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos da cultura do caqui

O caqui (Diospyrus kaki L.), € uma espécie perene, de porte arboreo e
caducifolia. Apresenta desenvolvimento inicial bastante lento, porém mantém-se produtivo
por varias décadas. A maioria das variedades tem tendéncia para a producdo de frutos
partenorcarpicos, ou seja, frutificam mesmo que ndo haja polinizacdo, resultando em frutos
sem sementes. Pertence a familia Ebanaceae, tendo como centro de origem o continente
Asiatico (OJIMA, 1998).

Segundo Martins e Pereira (2000), foi primeiramente cultivado na
China e no Japao, estando hoje disseminado por praticamente todo o mundo, em regides de
clima temperado e subtropical. Os registros afirmam que o caquizeiro chegou ao Brasil na
ultima década do século XIX, no Estado de Sdo Paulo. No principio era visto como
curiosidade, somente apds a chegada de imigrantes japoneses, a partir de 1920, é que a cultura
passou a ter importancia comercial significativa. Os japoneses trouxeram variedades
inexistentes no Brasil, assim como, o conhecimento sobre 0 manejo da cultura.

No Estado de S&o Paulo, o maior produtor nacional, as principais
regides produtoras sdo: Mogi das Cruzes, Guararema, Biritiba Mirim, Salesépolis, Suzano e

Santa Isabel. Merecem destaque especial também o0s municipios de Jacarei, Ibilna,



Pindamonhangaba, Piedade, Pilar do Sul, S&% Miguel Arcanjo, Capdo Bonito, Guapiara e
Wenceslau Braz.

A safra paulista inicia no final de janeiro com a variedade Taubaté
(mais precoce), estendendo-se até agosto com variedades mais tardias como Fuyu e Guiombo.
Existe um notavel pico de safra, que ocorre nos meses de marco a abril.

Os caquis podem ser dividos em dois grandes grupos: aqueles que ndo
mudam a cor da polpa quando polinizados — PC; aqueles que possuem a polpa clara quando
sem sementes (ndo polinizados) e, escura, quando com semente (polinizado) — PV. Cada um
desses grupos pode ainda ser dividido em adstringente — A e, ndo adstringente — NA. Portanto,
tém-se os seguintes grupos PCNA (‘Fuyu’, “Jiro” e ‘Fuyuhana’), PCA (‘Taubaté’, “Hachiya’,
‘Pomelo’ e ‘Rubi’), PVNA (‘Zenjimaru’, ‘Shogatsu’ e ‘Mizushima’) e PVA (*Aizumishirazu’,
‘Rama Forte’ e ‘Giombo’), (ITO, 1971).

Entretanto, no Brasil, conforme Dall"Orto et al. (1996), usa-se separar
0s caquis em trés grupos: ‘sibugaki’ (taninoso, com ou sem semente), ‘amagaki’ (doce) e
varidvel (‘variant sibugaki’ ou ‘variant amagaki’), que inclui as variedades sem sementes com
polpa taninosa e as variedades com uma ou varias sementes, ndo taninosas, de polpa parcial ou
totalmente escura, denominando-se caqui “chocolate”.

As variedades mais exploradas variam de acordo com as regifes do
pais, sendo que em Sdo Paulo prevalecem as variedades Rama Forte, Fuyu e Taubaté, e no Rio
Grande do Sul as variedades Fuyu e Kioto. O caqui ‘Fuyu’ é o mais importante no mercado
internacional, sendo inclusive exportado pelo Brasil para a Unido Européia, porém em
pequena escala, mas com perspectivas de expansdo nos proximos anos (BRACKMANN,
2003). O caqui ‘Rama Forte’ apresenta grande potencial para a exportacdo, desde que apés

destanizagdo permaneca firme por mais tempo.

Ainda segundo Brackmann (2003), o baixo consumo per capita no
Brasil, o curto periodo de colheita e a alta perecibilidade dos frutos, assim como o mercado
regionalizado, fazem com que a oferta no periodo de safra do caqui seja maior que a demanda.
Tais fatos ocasionam queda de precos e perdas do produto. Préticas de logistica de pos-

colheita estdo sendo introduzidas para amenizar estes gargalos, o que tem colaborado com o



10

aumento da qualidade do fruto e do periodo de sua oferta no mercado, contribuindo para a

insercdo do caqui brasileiro no mercado mundial.

2.2 Producéo Integrada de Frutas - PIF

No novo milénio, a producdo e consumo de alimentos sadios,
especialmente frutas, produzidas com clara consciéncia ecoldgica converte-se em
oportunidade vidvel para a agricultura. Assim, a PIF é uma das melhores opcdes para a
agricultura no futuro, pois permite harmonizar a rentabilidade do agronegdcio fruticola com a
protecdo ao meio ambiente. Desse modo, o sistema deve ser capaz de produzir boa
rentabilidade econdmica, Otima qualidade e baixos niveis de residuos nos produtos,
respeitando a salde e o meio ambiente. Na comercializacdo, viabilizando a obtencdo de
produtos com garantia de origem, podera ser incrementado o valor agregado das frutas e/ou
direcionado seu consumo para um amplo setor da populagédo, especialmente conscientizada

com sanidade dos alimentos e o respeito aos recursos naturais (LORENS, 1999).

O mercado internacional de frutas frescas esta cada vez mais exigente,
existem diversos certificados de qualidade, cada um com exigéncias proprias. A ado¢do da PIF
pelos produtores nacionais é uma solucédo viavel, pois a Instru¢cdo Normativa n°® 20 do MAPA

(BRASIL, 2002), segue as diretrizes internacionais para a garantia de um alimento seguro.

No Brasil, a PIF iniciou em 1998 de forma experimental na cultura da
macd, nos Estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul, como forma de atender as

exigéncias internacionais para a exportacao de macas de qualidade (SANHUEZA, 1999).

Os trabalhos de pesquisa do manejo da colheita e pos-colheita, que
estdo sendo realizados, sdo fundamentais para a implementacdo das normas PIF, para
assegurar a rastreabilidade do sistema que permita a concessdao de um selo de qualidade

controlada.
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De acordo com Sansavini (1998), a PIF possui dois requisitos
essenciais: a) a producdo de frutas deve ser obtida segundo os principios de Producédo
Integrada e de comum acordo com as autoridades do pais e associa¢fes de produtores, com o
objetivo de alcancar e garantir padrdes qualitativos para mercados de absoluta exceléncia; b)
garantir o processo como um todo, para permitir ao final o uso de uma marca ou selo de
qualidade. Como a qualidade total é um objetivo fundamental da PIF, é importante redefinir
alguns pardmetros que afetam a qualidade na colheita e pos-colheita como: indices de
maturacdo, tecnicas de colheita, tratamentos fitossanitarios, produtos de higiene agro-

industrial, embalagens, refrigeracdo, transporte e comercializacao.

O grau de maturacdo da fruta no momento da colheita € um fator
importante, pois determina a qualidade sensorial e aceitacdo do produto pelo consumidor, bem
como seu potencial maximo de conservacdo. A fruta imatura, ainda que receba o mais
adequado tratamento pos-colheita, possui qualidade comestivel e aparéncia inferior aquela
colhida com 6tima maturagdo. De forma semelhante, a fruta colhida com maturacdo avancada
ndo suporta um armazenamento prolongado, devido a perda de resisténcia da polpa e a menor
qualidade organoléptica (AUDA,1973).

A maturacdo otima € o estddio de desenvolvimento alcancado pela
fruta na planta, que assegura a maxima duracdo no armazenamento e 6tima qualidade quanto
ao sabor e a aparéncia do produto (FLORES-CANTILLANO,1987).

As perdas durante a colheita e pos-colheita de frutas no Brasil sdo da
ordem de 30-40%. Grande parte desse elevado percentual se deve ao manejo deficiente na
colheita e pds-colheita que ocasiona danos mecénicos, causando feridas que deixam a fruta
suscetivel a podriddes, depreciando sua qualidade comercial (SOMMER,1992). O manuseio
cuidadoso da fruta na colheita é um aspecto importante para preservar a qualidade da fruta.
Também o estabelecimento de normas de colheita é importante para minimizar as perdas pés-
colheita e manter a qualidade da fruta (FLORES-CANTILLANO, 1993).

O manejo eficiente da temperatura, durante a refrigeracdo e

transporte, é o principal fator para reduzir o metabolismo das frutas e preservar sua qualidade.
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Isto implica em primeiro lugar, em possuir termémetros aferidos colocados em locais
adequados no armazém frigorifico, para o registro correto da temperatura. Cada tipo de fruta
possui requerimentos especificos de temperatura, sendo que variacbes de um ou dois graus
acima ou abaixo do recomendado podem causar sérios danos ao produto. A umidade relativa

do ar é importante para evitar a perda de 4gua dos tecidos da fruta durante a transpiracao.

Quando a fruta perde 4-5% de seu peso, fica com uma aparéncia
pouco atrativa, diminuindo seu valor comercial (CLAYPOOL, 1975). A umidade relativa
abaixo do valor recomendado provoca uma excessiva desidratagéo da fruta, entretanto, quando
a umidade € muito elevada pode provocar uma alta incidéncia de podrid6es. Para a maioria das
frutas a umidade relativa de 85-95% € adequada, mas nessa faixa, sua medicdo torna-se dificil
caso ndo existam procedimentos e instrumentos adequados para tal medi¢do. A movimentacao
do ar no armazém frigorifico ou durante o transporte tem que ser adequada, pois se for muito
alta pode causar uma excessiva desidratacdo do produto e, se muito baixa, pode ndo resfriar
adequadamente o produto. O uso de anemometros especificos ajuda a determinar a velocidade
correta de circulacdo do ar (THOMPSON, 1998).

O manuseio e os tratamentos pos-colheita, bem como, os produtos

utilizados neles s&o especificos para cada espécie de fruta.

Os tratamentos de higiene agroindustrial no galpdo de embalagem e
local de armazenamento sdo muito importantes para manter uma adequada higiene onde
deverd passar a fruta. Isto inclui a limpeza e desinfec¢do de caixas e sacolas de colheita, mesas
de classificacdo, selecdo e embalagem, tratamento da &gua nos canaletes que transportam as
frutas e desinfeccdo das camaras frigorificas. Existem diversos produtos como cloro e
produtos clorados, iodo e produtos iodados e amonia quaternaria que podem ser utilizados
para essa finalidade (MORAS e CHAPON,1983).

As providéncias recomendadas pela FAO (2001) para a implantacéo
de um programa de qualidade na comercializacdo de alimentos sdo: o desenvolvimento de
estratégias de controle da qualidade de alimentos; o estabelecimento e o fortalecimento de

sistemas integrados de controle de alimentos; o desenvolvimento de sistemas de garantia de
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qualidade para producdo de alimentos (certificacdo); processamento e marketing; programas
de controle e monitoramento de contaminacdo em alimentos; o desenvolvimento de
infraestruturas para a implementagdo em termos de legislacdo de alimentos, laboratérios,
inspecdo, servigos de extensdo e treinamento, bem como, o melhoramento das técnicas de
manejo, particularmente de alimentos comercializados em ambientes domésticos e publicos

(feiras-livres, bancas de rua...).

Os produtores de alimentos, fabricantes e processadores devem
melhorar a qualidade e seguranga dos produtos, visando atender as exigéncias comerciais €
regulamentais, por meio da promoc¢édo de treinamentos e preparo de materiais de referéncia
para aplicacdo de boas préaticas de fabricacdo, utilizacdo de anélise de risco e qualidade de
sistemas, bem como analise de perigo e controle de pontos criticos (Hazard Analysis and
Critical Control Points - HACCP), manejo da qualidade total (Total Quality Management -
TOM) e implantacdo de métodos de controle de qualidade conforme a Organizacéo
Internacional para Padronizacdo (International Organization for Standardization - 1SO) (FAO,
2001).

Como pode ser observado 0 manejo pos-colheita é muito complexo e
especifico para as distintas espécies de frutas, com exigéncias variaveis de acordo com o
mercado de destino. Assim, o processo de implementacdo da PIF necessita de normas na area
de pos-colheita que complementem o trabalho de campo realizado na fase de pré-colheita. A
elaboragdo de diretrizes nacionais neste campo, assisténcia técnica, capacitacdo e treinamento
de pessoal sdo etapas importantes a serem consideradas. Somente dessa forma podera ser
viabilizada a operacao de rastreabilidade que, mediante um selo de qualidade, podera garantir
ao consumidor a qualidade de uma fruta produzida, embalada e comercializada nos padrbes
PIF.

2.3 APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

Os Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius se

aplicam a toda a cadeia alimentar desde a producdo primaria até o consumidor final,
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estabelecendo as condigdes higiénicas necessarias para produzir alimentos indcuos e saudaveis
para consumo. A aplicacdo dos Principios Gerais de Higiene Alimentar recomenda praticas de
higiene referentes a manipulacdo (incluindo producdo e colheita, preparo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo,e venda) de alimentos para consumo
humano. Segundo a Organizacdo Pan Americana da Saude (OPAS) (2001), o sistema APPCC
€ um apéndice do documento do Codex Alimentarius que define Os Principios Gerais de
Higiene Alimentar .

O objetivo do sistema APPCC é identificar os perigos relacionados a
seguranca do consumidor que podem ocorrer em uma linha de producdo, estabelecendo os
processos de controle para garantir a inocuidade do alimento (OPAS, 2001)

O sistema APPCC é baseado numa série de etapas inter-relacionadas,
inerentes ao processo industrial dos alimentos, incluindo todas as operacGes que ocorrem a
partir da producdo até o consumo do alimento, fundamentando-se na identificacdo dos perigos
potenciais a seguranca do alimento, bem como, nas medidas para o controle das condicGes que
gerem perigo.

Tem como objetivo identificar os perigos relacionados com a saude
do consumidor que podem ser gerenciados em segmentos da producéo, estabelecendo formas
de controle para garantir a seguranca do produto para o consumidor.

Esse sistema esta designado para controle durante a produgdo e tem
por base principios e conceitos preventivos. Identificando-se os pontos ou etapas nos quais 0s
perigos podem ser controlados (prevencdo de acesso, eliminacdo, diminuicdo, etc.) pode-se
aplicar medidas que garantam a efetividade do controle. Os perigos considerados séo os de
natureza fisica, quimica e bioldgica.

Segundo a OPAS (2001), os principais beneficios que o sistema
APPCC proporciona, sao:

e  garantia da seguranca do alimento;

. diminuicdo dos custos operacionais, pela redugéo substancial da necessidade de recolher,
destruir ou reprocessar o produto final por raz6es de seguranca;

. diminuicdo da necessidade de testes dos produtos acabados, no que se refere a

determinacgdo de contaminantes;
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e  reducdo de perdas;

e  maior credibilidade junto ao cliente (consumidor);

e maior competitividade do produto na comercializacéo;

. atendimento aos requisitos legais do Ministério da Satde e do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento.e de legislacdes internacionais (USA, Comunidade Européia e
outras).

O Codex Alimentarius (1997), numera os sete principios do APPCC,

conforme segue:

1. anélise dos perigos e medidas preventivas;
2. identificacdo dos pontos criticos de controle;
3. estabelecimento dos limites criticos (para as medidas preventivas monitoradas em cada

ponto critico de controle);
estabelecimento dos procedimentos de monitorizagdo dos pontos criticos de controle;
estabelecimento das a¢des corretivas;

estabelecimento dos procedimentos de verificagéo;

N o o &

estabelecimento dos procedimentos de registros.

Foi da necessidade de garantir ao consumidor a qualidade e a
seguranca do alimento que foi criado o sistema APPCC. Essa nova exigéncia de mercado €
uma tendéncia mundial. Por isso, os produtores de horticolas frescas que desejem permanecer
competitivos e assegurar 0 sucesso de seus produtos nos mercados consumidores, precisam se
atualizar para satisfazer as exigéncias de seus clientes, pois eles ndo mais comprardo produtos
nos quais ndo confiem (CHOUDHURY e COSTA, 2002).

2.4 Contaminacao Microbioldgica de Alimentos

As frutas e hortalicas representam um conjunto de produtos cuja
demanda nos mercados nacional e internacional vem crescendo significativamente. A maior
consciéncia sobre a importancia desses alimentos na prevencao de doencas e na melhoria da
qualidade de vida € um dos fatores responsaveis pelo impulso de consumo (CHAUDHURY e
COSTA, 2002).



16

Surtos de DTAs devido a ingestdo de alfaces, melGes, morangos, entre
outros, tém deixado muitos consumidores preocupados, quanto a real seguranga no que
concerne ao consumo destes produtos in natura (PENTEADO et al., 2004).

Um surto de doenca transmitida por alimentos (DTA) é definido pelo
CDC (Center for Disease Control), nos EUA como um incidente em que: (a) duas ou mais
pessoas apresentam uma enfermidade semelhante apds a ingestdo de um mesmo alimento; (b)
as anélises epidemioldgicas apontam o alimento como origem da enfermidade. Entretanto, um
unico caso de botulismo ou envenenamento quimico pode ser suficiente para desencadear
acOes relativas a um surto, devido a gravidade desses agentes (OPAS, 2001).

As doencas causadas por alimentos contaminados foram a segunda
maior causa de mortes na Europa, no periodo de 1986 a 1989, segundo o Departamento
Regional Europeu da Organizacdo Mundial da Saude, perdendo apenas para as infec¢fes do
aparelho respiratorio (SPERS, 1993).

Segundo Germano e Germano (2001), em saude publica, grande parte
dos agentes etioldgicos de enfermidades entéricas sdo veiculados através de hortaligas e frutas
contaminadas, destacando-se helmintos, protozoérios, bactérias, fungos e virus.

A contaminagdo fecal de produtos vegetais, notadamente daqueles
ingeridos in natura, constitui o fator de maior relevancia na epidemiologia das
enteroparasitoses. Isto se deve, sobretudo, ao elevado grau de resisténcia das diferentes formas
dos organismos as condi¢cdes ambientais, 0s quais podem persistir por longos periodos de
tempo na agua, no solo e mesmo nas proprias culturas.

Deve-se salientar, que este é um problema mundial e que mesmo nos
paises industrializados, em torno de 5% das DTAs tém origem no consumo de produtos
vegetais, contaminados a partir do solo, da &gua de irrigacdo, dos adubos organicos, das
condicbes de transporte e armazenagem, ou durante a manipulagdo (manipuladores,
embalagens, balcGes e utensilios ndo higienizados) facilitando a contaminacdo cruzada.
(GERMANO e GERMANO, 2001).

Embora o Brasil seja um grande produtor mundial de produtos
horticolas, a seguranca do alimento ¢ um atributo ainda ndo muito divulgado junto aos

produtores rurais e exportadores brasileiros. Obter produtos com qualidade e sanidade é de
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suma importancia para elevar a competitividade em relagdo aos demais paises produtores
(LOPES, 2002).
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3. MATERIAL E METODOS

As regides produtoras selecionadas para a realizacdo do trabalho
foram as mais representativas quanto a producdo de caqui no Estado de S&o Paulo, conforme

dados do Instituto de Economia Agricola (IEA) (Figura 1).

Figura 1 - Distribuicdo geografica da &area plantada com caqui, 1998-2003,IEA/ CATI (nédo
publicado).
As variedades escolhidas para o presente trabalho foram ‘Rama Forte’

(taninosa) e ‘Fuyu’ (doce), justificando-se pela importancia de ambas no mercado interno e
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seu potencial para exportacdo. Para atingir o objetivo proposto do trabalho, adotou-se a

metodologia descrita a seguir.

3.1 Diagnostico da situagdo atual da pds-colheita do caqui.

No periodo de safra de 2004 (fevereiro a junho), foram realizadas
visitas a 11 galpdes de embalagem, com diferentes niveis tecnoldgicos, o numero de galpdes
escolhidos deveu-se a representatividade destes para a producdo de caqui no Estado de Sao
Paulo. Registraram-se observacgdes e aplicaram-se questionarios sobre o uso de Boas Praticas
Agricolas (de campo e de pos-colheita —Apéndice 1l e 1l1), com base no check-list of Good

Agricultural Practices (GAP), da Universidade da California (http://ucgaps.ucdavis.edu/), bem

como, de acordo com o Regulamento Técnico sobre CondicGes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos,
Portaria n.326 MS 30/07/1997 (BRASIL, 1997).

Os galpbes de embalagem localizavam-se nas regides de Alto Tieté
(EDR Mogi da Cruzes); Pilar do Sul, Sdo Miguel Arcanjo (EDR Sorocaba) e Jundiai (EDR
Campinas). Foram diagnosticados também pontos de venda de caqui, atacado e varejo.
Efetuou-se uma visita ao aeroporto internacional de Cumbica localizado na cidade de
Guarulhos/SP, para conhecimento dos procedimentos operacionais de exportacdo de caqui via
aerea.

Com base nas informacbes coletadas, foram elaborados os
fluxogramas da logistica de pos-colheita do caqui ‘Fuyu’ e ‘Rama Forte’, para mercado

interno e externo, gerando um diagnostico qualitativo da situacao atual.

3.2 Avaliagdo microbiologica do caqui

3.2.1 Amostragem

De fevereiro a junho de 2004, foram coletadas amostras (3 a 4 frutos)

de caqui ‘Rama Forte’ e “‘Fuyu’ em diferentes etapas da colheita ao varejo, em 11 galpdes de
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embalagem localizados em 8 municipios produtores do Estado de Sao Paulo (Jundiali,
Louveira, Campinas, Mogi das Cruzes, Guararema, S&o Miguel Arcanjo, Pilar do Sul e Sao
Paulo).

Os frutos coletados foram acondicionados em sacos plasticos estéreis
transportados para o Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), em Campinas/SP, para
realizacdo das analises microbioldgicas. As amostras analiticas foram compostas de 25 g
retiradas da superficie de trés a quatro caquis coletados da mesma etapa do segmento pos-

colheita.

3.2.2 Anélises microbioldgicas

Foram realizadas andlises de coliformes totais, Escherichia coli, de
bolores e leveduras, e de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (presenca ou auséncia), de
acordo com a metodologia da American Public Health Association (APHA) (DOWNESE ITO,
2001).

Para a analise de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes foi
utilizado o sistema Bax® de analise de patdégenos por PCR (Dupont/Qualicon). Para contagem
de coliformes totais e E.coli foram utilizados os Petrifilms® (3M Company). Para a contagem
de bolores e leveduras foi utilizado o meio de cultura Agar Dicloran Rosa de Bengala
Cloranfenicol (DRBC).

3.3 Elaboracéo do plano APPCC

Para propor um plano modelo de APPCC para 0 manuseio pos-
colheita do caqui, foi necessario analisar criticamente o diagnostico da situacao atual quanto as
praticas gerais de manuseio da fruta, com base nas observagdes e entrevistas registradas nos
questionarios, bem como, os resultados das analises microbioldgicas feitas nas amostras de
caquis. O plano APPCC é direcionado para as etapas de pos-colheita, sendo indicado para

aplicacdo particular de cada galpdo de embalagem. No caso desta dissertacéo, elaborou-se um
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plano modelo de APPCC, que deve ser adequado conforme a situagdo do interessado. As bases
deste plano elaborado foram centradas nas orientacdes do Guia de Elaboragdo do Plano
APPCC Geral, publicado pelo projeto APPCC (SENAL, 2003).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Estdo apresentados, a seguir, o diagnostico da situacdo atual da pds-
colheita do caqui, os resultados das anélises microbioldgicas, sugestdo propostas de Boas
Préticas Agricolas e um plano modelo APPCC para as etapas de manuseio pos-colheita do

caqui.

4.1 Diagnostico da Situagdo Atual da Pos-colheita de Caqui

O diagnostico realizado, através de 2 modelos de questionérios e
observacoes, aplicados em 11 galpdes evidenciou diferencas na logistica pos-colheita do caqui
das variedades Rama Forte e Fuyu, justificando a descricdo, separadamente, das etapas do
manuseio de cada variedade, assim como a elaboracdo de seus respectivos fluxogramas. As

principais diferencas entre as variedades estdo apresentadas na Tabela 1.



23

Tabela 1. Diferencas entre as variedades Fuyu e Rama Forte verificadas no diagnéstico

realizado.

Fatores

Variedades

FUYU

RAMA FORTE

GRUPO

PRE-COLHEITA

COLHEITA

DESTANIZACAO

CLASSIFICACAO

CUIDADOS PARA
EXPORTACAO

CONSUMO

Doce

Ensacamento dos frutos

Corte do pedunculo com tesoura

Né&o sofre destanizacéao

Manual, podendo em alguns casos
passar pela maquina de
classificacdo para etapa de
polimento.

Jato de ar/ retirada de calice

Consisténcia dura

Variavel

Os frutos ndo sdo ensacados

Manual, sem utensilios

Passa pelo processo de

destanizacgéo

Utiliza-se maquina de
classificagéo

Né&o ha

Consisténcia mole

4.1.1. Logistica pés-colheita do caqui ‘Rama Forte’

O fluxograma da pds-colheita do caqui ‘Rama Forte’ est4 apresentado

na Figura 2 e a descricdo das etapas de manuseio observadas na pratica encontram-se a seguir.



COLHEITA

TRANSPORTE P/ GALPAO DE EMBALAGEM

PALETIZAGCAO

|

PRE-RESFRIAMENTO
ARMAZENAMENTO
REFRIGERADO

l

RECEPCAO

DESTANIZACAO

CLASSIFICACAO

<+— | EMBALAGEM

<

<«

TRANSPORTE

EXPORTACAO

ATACADO

VAREJO

Figura 2. Fluxograma das etapas do manuseio pos-colheita do caqui ‘Rama Forte’.
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= COLHEITA

Para colheita do caqui ‘Rama Forte’, adota-se o0 sistema manual. A
tomada de decisdo quanto ao ponto de colheita € a partir da coloracao do fruto, que deve estar
amarelo-alaranjado. Os trabalhadores responsaveis pela colheita ndo realizam a higienizacao
das maos e ndo ha infra-estrutura sanitaria no campo. Os mesmos ndo recebem treinamento
quanto a higiene pessoal. O caqui colhido é levado para o galpdo de embalagem. A pré-
selecdo é realizada no campo, sendo desprezados apenas aqueles muito maduros ou que
apresentem danos profundos com exposicdo da polpa. Os frutos desprezados sdo deixados no
pomar.

Depois de colhida, a fruta é depositada em sacolas, que podem ser de
varios materiais, como lona (Figura 3a), brim (Figura 3b), balde de zinco com lona (Figura

3c), nylon, ou ainda feitas com os préprios sacos plasticos de adubos.

Figura 3a. Sacola de colheita de lona Figura3b. Sacola de colheita de brim

Figura 3c. Sacola de Colheita de balde/ lona.
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As sacolas possuem uma abertura superior, onde sdo depositados 0s
frutos, uma abertura inferior, geralmente fechada por fivelas, que na hora de descarregar as

frutas nas caixas de colheita, sdo abertas, facilitando o processo (Figura 4).

Figura 4. Descarregamento das frutas na caixa de colheita.

As sacolas ndo sdo higienizadas. As caixas de colheita utilizadas séo
contentores plasticos, que sdo dispostos diretamente sobre o solo, ndo sdo higienizados e
apresentam muitas sujidades. Uma questdo importante a se abordar quanto a colheita do caqui
‘Rama Forte’ é que, muitas vezes, o produtor ndo € responsavel por essa atividade. Existem
empresas que se responsabilizam pelas etapas de colheita e pds-colheita, ou seja, o produtor
vende a fruta no pé, pois esta variedade precisa passar pelo processo de destanizacdo antes do
consumo, apresentando portando um processo de pds—colheita, que demanda maior cuidado

que as variedades doces, como 0 ‘Fuyu’.

= TRANSPORTE PARA O GALPAO DE EMBALAGEM

Os contentores de colheita sdo transportados em uma carreta
tracionada por trator, até o galpdo de embalagem, quando o produtor for o responsavel pelo
manuseio pds-colheita da fruta. Quando a fruta é vendida “no pé” a colheita é feita por
empresas embaladoras e as caixas de caquis sdo transportadas em caminhdo aberto. As
carretas podem ter outra utilidade que ndo sé a de transportar as caixas de frutas colhidas.

Também ndo sao higienizadas.

= RECEPCAO
A fruta é descarregada manualmente no galpdo de embalagem. A

estrutura fisica do galpdo de embalagem é importante para evitar a contaminagao cruzada. Os
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barracBes tém boa iluminacdo, mas nenhuma lampada apresenta protecdo, assim como sdo
ventilados, mas as portas e janelas ndo apresentam telas removiveis para limpeza, para evitar a
entrada de insetos e animais indesejados. O problema com pragas e roedores existe e, muitas
vezes, ndo controlado. Outra questdo € a presenca de animais domésticos, como caes, no
galpdo de embalagem. Os banheiros para os funcionarios podem ou ndo existir, e as condigdes

de higiene dos mesmos sdo bem variados (Figura 5).

Figura 5. Exemplos de sanitarios encontrados nas propriedades rurais.

Ao chegar ao galpdo de embalagem, as frutas seguem dois destinos,
dependendo da deciséo do produtor: 1) passam pelo processo de destaniza¢do na propria caixa
de colheita, posteriormente, sendo encaminhadas para a maquina de classificacdo, ou 2)
seguem para a maquina de classificacdo, serem acondicionadas em embalagens nas quais

serdo comercializadas e, somente depois, serem destanizadas. Se as frutas chegam molhadas
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ao galpdo de embalagem, ficam aguardando secagem natural ou sdo submetidas a secadores,
pois a agua livre sobre as frutas compromete a destanizacao.

A estrutura do galpdo de embalagem, néo € higienizada durante toda a
safra. Na maioria dos galpbes de embalagens ndo foram observados procedimentos de higiene
e organizacdo. Em alguns casos, principalmente produtores associados ou pertencentes a
sindicatos rurais, ou ainda exportadores, observou-se boa organizagéo e condic¢des higiénico-

sanitarias adequadas (Figura 6)

Figura 6. CondicGes de higiene e organizacao nos diferentes galpdes de embalagem.

= CLASSIFICACAO

Quando o processo de classificagdo antecede a destanizacéo, 0s caquis
sdo depositados nas maquinas passando pelas escovas de polimento e, em seguida, diretamente
pelo dispositivo que ira classifica-los, por tamanho (calibre) ou peso. Posteriormente, é feita a
selecdo manual em uma esteira, quanto a coloracdo e presenca de defeitos por classificadores,
que sdo geralmente, do sexo feminino. As frutas rejeitadas pelo processo de selecdo séo
descartadas em local apropriado no campo.

Os manipuladores encarregados por esta etapa ndo passam por
treinamentos quanto a higiene pessoal, sendo que a préatica de lavagem de méos néo é adotada,
também ndo sdo conscientizados quanto a importancia da sanidade do alimento in natura. As
maquinas de classificacdo utilizadas para caqui ndo sdo apropriadas para essa fruta, sendo
assim, os produtores fazem uma adaptacdo dos equipamentos utilizados para a classificacédo de
outras frutas, o que acarreta danos mecanicos aos caquis (Figura 7). A higienizacdo dessas
maquinas ¢é feita apenas antes do inicio da safra, sendo que durante a safra ndo s&o

higienizadas.
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Figura 7. Exemplos de maquinas de classificacdo utilizadas para caqui.

= EMBALAGEN

Apos a classificacdo, as frutas sdo colocadas nas embalagens, nas
quais serdo comercializadas, e que podem ou ndo ser colocadas sobre paletes.

Observaram-se varios tipos de embalagens para acondicionamento de
caquis: madeira, papeldo, caixas plasticas, das mais variadas formas e pesos, a Unica
embalagem utilizada por todos os produtores visitados foi a de papeldo com peso entre 5 a 6,5
Kg.

DESTANIZACAO

Varios métodos de destanizacdo sdo empregados pelos produtores, em
funcéo do custo, da variedade, da disponibilidade de tecnologia, da preferéncia do consumidor
ou distancia do mercado. Observou-se a aplicacdo de carbureto de célcio e de etileno (Etil 5®)
em camaras (Figura 8), para destanizacdo de caquis, assim que chegam do campo, com 0
objetivo de remover a adstringéncia e obter frutas moles, as quais serdo em seguida,
selecionadas e embaladas. Usa-se também o alcool etilico para destanizacdo, embebendo-se
panos que sao dispostos sobre as caixas de colheita e cobertos por lona ou, pela vaporizagdo
em camaras, neste caso, geralmente apos a embalagem final, pois as frutas ficam firmes por
mais tempo, podendo ser enviadas para mercados mais distantes como, por exemplo, 0

nordeste brasileiro. Constatou-se também o emprego do método de destanizacdo com elevadas
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concentracdes de CO», por produtor-exportador, metodo que, segundo Mufioz (2002), além de
remover a adstringéncia, mantém as frutas firmes por mais tempo, no entanto, ainda ndo ha
dominio completo de fatores que interferem no processo e as perdas por disturbios fisioldgicos

sdo grandes.

Figura 8. Exemplos de destanizacdo do caqui com etileno e etanol, respectivamente.

» TRANSPORTE
Os caquis sdo transportados em caminhdes abertos, cobertos com
lonas para serem comercializados. Em casos de transporte para longas distancias ou

exportacdo, utiliza-se caminhdo-baul, caminhao refrigerado ou contéineres.

= ATACADO

Ao chegarem ao atacado, mesmo as embalagens quando paletizadas,
sdo descarregadas individualmente do caminh@o para os carrinhos dos carregadores, que
levam a fruta até o box onde sera disposto diretamente no piso. Muitas vezes, esse caqui é re-
embalado no atacado para ser enviado ao varejo. As condi¢fes de higiene pessoal dos
trabalhadores que lidam com o produto no atacado sdo precarias, assim como a higiene do
proprio espaco fisico. A presenca de pragas e roedores € uma realidade e nao é dificil
encontrar frutas danificadas por esse motivo. Ha caréncia de banheiros para os funcionarios e
freqUentadores, assim como se observa a presenca de animais domésticos (cdes e gatos). Toda
a estrutura fisica do atacado estd fora das exigéncias da Vigilancia Sanitéria para
comercializacdo de alimentos (Figura 9). A falta de Boas Préticas no atacado pode
comprometer totalmente o trabalho feito adequadamente no segmento do galpdo de

embalagem.
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Figura 9. Falta de higiene em local atacadista.

» VAREJO

O varejo pode ser abastecido diretamente pelo produtor ou pelo
atacado. O caqui ‘Rama-Forte’, na maioria das vezes, é disposto nas gondolas do varejo
acondicionado em bandejas e coberto por filme PVC, quando nédo a granel. Observa-se grande
diversidade de situagdes no varejo, como feiras-livres, supermercados, varejoes e quitandas.
Na maioria deles, ndo h& conscientizacdo dos funcionarios quanto a habitos de higiene

pessoal, nem higienizac¢do das cAmaras e géndolas de exposicao.

= EXPORTACAO

O caqui chega ao aeroporto em caminhdo lonado ou bad, sendo
retirado do caminhdo, descarregado na balanca da plataforma do aeroporto, e em seguida,
amostrado para anélise fitossanitaria pelo MAPA (Figura 10b). Se aprovado o lote € liberado.
Os paletes sdo separados em ordem de embarque. Caso o produto ndo tenha reserva para
embarque, ndo e descarregado na plataforma e fica aguardando dentro do caminh&o. No
aeroporto o produto ndo é manipulado e fica em paletes aguardando o embarque. Segundo 0s
técnicos do MAPA, o caqui brasileiro ndo possui rastreabilidade, pois as empresas
exportadoras colocam seu rétulo, sem identificar o produtor e sua origem. O processo de
fiscalizag&o é réapido, mas os paletes de diferentes frutas ficam aguardando o embarque uns ao
lado dos outros sem separacdo (Figura 10a). A temperatura de transporte no avido € de
aproximadamente 18 a 20°C. Os produtores-exportadores reclamam da falta de espago aéreo
para colocar as frutas, além do elevado custo do transporte aereo, que seria mais adequado que

0 maritimo, devido a perecibilidade da fruta. No caso de embarque maritimo a fruta é enviada
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em contéineres refrigerados e a destanizagdo é feita no pais de destino. Pode ocorrer uma

“quebra” da cadeia de frio durante o transporte.

Figura 10b. Aeroporto de Cumbica - frutas aguardando embarque aéreo

Figura 10a - Fiscalizacdo fitossanitaria com microscOpio estereoscopico realizada pelo

MAPA no aeroporto de Cumbica.

4.1.2 Logistica pos-colheita do caqui ‘Fuyu’

O fluxograma das etapas de pos-colheita do caqui ‘Fuyu’ esta

apresentado na Figura 11 e suas descrigdes encontram-se a segulir.
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TRANSPORTE P/ O GALPAO DE EMBALAGEM

RECEPCAO / DESCARREGAMENTO

-RESFRIAMENTO RAPIDO /
ARMAZENAMENTO
REFRIGERADO
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l
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!

EMBALAGEM

!

RETIRADA DO CALICE/ JATO DE
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/

\
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ATACADO

—® | VAREIJO

Figura 11. Fluxograma das etapas de pds-colheita do caqui ‘Fuyu’.
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» COLHEITA

Os frutos de ‘Fuyu’ sdo ensacados na fase pré-colheita para evitar
danos na fruta. O ponto de colheita é determinado segundo a coloragdo da fruta, geralmente,
quando essa esta de verde para laranja ou alaranjada claro. A colheita é realizada
manualmente, com o auxilio de uma tesoura e 0 pedunculo é cortado rente ao célice para
evitar danos as outras frutas. Os sacos de papel podem ser retirados ainda no campo, onde s&o
deixados. A fruta pode ainda ser colhida com o saquinho, que so serd retirado no galpdo de
embalagem durante a classificacio (Figura 12). E feita uma pré-selecio durante a colheita,
descartando no pomar apenas as frutas muito maduras, ou que tenham algum dano profundo.
Os caquis, assim como os papéis utilizados no ensacamento que sdo deixados no pomar,
geralmente sdo incorporados ao solo por grade. As sacolas e caixas de colheita sdo as mesmas
empregadas na colheita do ‘Rama Forte’ e também nédo s&o higienizadas. Em média 10% dos
produtores visitados procuram lava-las com agua e sabdo uma vez ao ano e esse é 0 Unico
cuidado despendido com esse utensilio. Os produtores tém cuidado com as caixas de colheita,
devido ao seu custo elevado, fazendo sempre vistoria nas caixas, mas nao as lavando. As

frutas colhidas sdo dispostas nas caixas e, em alguns casos, ficam ao sol para secar.

Figura 12. Caqui ‘Fuyu’ ensacado em papel-manteiga antes da colheita, descarte no campo ou

remocao dos saquinhos no galpdo de embalagem.

= TRANSPORTE PARA O GALPAO DE EMBALAGEM
Os frutos sdo transportados em carretas tracionadas por tratores até o

galpao de embalagem. As carretas ndo séo higienizadas e nem protegidas. (Figura 13)
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Figura 13. Transporte de caixas de caqui para o galpao de embalagem.

= RECEPCAO E DESCARREGAMENTO

Processo feito de forma manual ou mecénica. Em algumas
propriedades, as caixas sdo descarregadas em contato direto com o piso e a fruta nao
classificada entra pelo mesmo local de saida da fruta pronta para a comercializacdo. Em outras
propriedades, entretanto, essas frutas sdo descarregadas sobre paletes e a fruta néo

classificada, ndo entra em contato com a pronta para ser comercializada.

= RETIRADA DO CALICE /JATO DE AR

Caso o destino do caqui seja 0 mercado externo via aérea, faz-se a
retirada do célice, e a fruta recebe um jato de ar nessa regido para a retirada de possiveis
cochonilhas (Pseudococcus comstocki) presentes. No caso do destino ser o mercado externo
via maritima, a fruta so recebe o jato de ar. J& para 0 mercado interno, a fruta ndo passa por

esse processo, indo direto para a etapa de classificacdo. (Figura 14)

Figura 14. Jato de ar comprimido e retirada do calice para eliminacdo da cochonilha.
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= CLASSIFICACAO

O caqui ‘Fuyu’ é uma variedade mais delicada e suscetivel a danos
mecanicos e o procedimento de classificacdo, na maioria das vezes, é feito manualmente
(Figura 15). A fruta é depositada sobre mesas protegidas por tecido, onde o classificador faz o
polimento da fruta com um pano macio e classifica manualmente por tamanho, presenca de
defeitos mecanicos e coloracdo. As frutas sdo depositadas diretamente nas embalagens nas
quais serdo comercializadas, em alguns casos, as caixas sdo dispostas sobre paletes ou
diretamente no chdo. As mesas, assim como 0s panos que séo utilizados para polimento da
fruta, ndo sdo higienizados periodicamente e, na maioria das vezes, apresentam condicdes de
higiene inadequadas. As frutas que foram descartadas durante a classificacdo sdo deixadas na
propriedade. Em algumas propriedades, sdo utilizadas maquinas de classificacdo para a fruta,

como descrito anteriormente.

Figura 15. Classificagdo manual de caqui ‘Fuyu’.

= EMBALAGEM

Quando para exportagdo, o caqui ‘Fuyu’ é acondicionado em caixas
de papeldo ondulado, separando os frutos individualmente por redinhas e um sache absorvedor
de etileno é colocado na embalagem. Sendo, as caixas, em seguida, devidamente paletizadas
(Figura 16).

Figura 16. Embalagens utilizadas para exportacao e paletizacao da fruta.
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= RESFRIAMENTO RAPIDO, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO.

Os frutos destinados a exportacdo passam pelo processo de
resfriamento rapido e sdo armazenados em camaras frias. Observou-se, no entanto, que
quando a prética € adotada em frutos que tenham como destino o mercado interno, néo existe

tanto cuidado em dar continuidade na cadeia de frio.

* TRANSPORTE
Quando o destino da fruta é o mercado externo o transporte €
realizado em caminhdes baus refrigerados. Para o mercado interno o transporte adotado, na

maioria das vezes, sdo caminhdes lonados, ou baus ndo refrigerados.

= ATACADO e VAREJO

O procedimento de venda no atacado do caqui ‘Fuyu’ é semelhante ao
do “‘Rama Forte’. O varejo pode ser abastecido diretamente pelo produtor, ou pelo atacado. As
frutas geralmente sdo dispostas em unidade diretamente em géndolas. Nesse caso, ha o contato
das méos do repositor e do consumidor nas frutas na hora de escolher. Na maioria dos varejos

ndo ha uma conscientizac¢do dos funcionarios quanto a higiene pessoal.

= EXPORTACAO

Sdo empregados os mesmos procedimentos que aqueles adotados para o
caqui ‘Rama Forte’. O caqui ‘Fuyu’ apresenta uma particularidade que é a predisposi¢do a
presenca de cochonilha na regido do célice. Esta variedade possui uma caracteristica propria
que é a de sépalas soltas, o que facilita a incidéncia de cochonilha (praga quarentenaria),
portanto os técnicos da fiscalizagdo do MAPA lhe ddo maior atencdo. Caso seja constatada a

presenca de cochonilha, o lote é condenado, retornando ao produtor.
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4.1.3 Panorama qualitativo dos levantamentos de campo e pos-colheita quanto ao

emprego de Boas Préticas Agricolas nas propriedades produtoras de caqui.

CAMPO

v 81% das propriedades visitadas, possuem um agrénomo responsavel por seus pomares.

v" O maior problema de campo apontado por todos os caquicultores foi a falta de produtos
agroquimicos registrados para a cultura.

v 90% dos entrevistados tém dificuldade para seguir o receituario agronémico,
conseqguiientemente, para implantar em seus pomares o sistema de Produgédo Integrada de
Frutas pela falta de produtos registrados para a cultura.

v' Todos utilizam sistema convencional de produgdo, ndo existindo ainda nenhuma
propriedade com sistema PIF implantado.

v Todos os produtores de ‘Rama Forte’ utilizam mao-de-obra contratada.

v Os frutos ndo tém contato com a agua de irrigacéo.

v' 73% das propriedades utilizam poco artesiano como fonte de dgua. Todos afirmam que o
reservatorio de dgua utilizado é bem cuidado, todas as propriedades possuem &gua potavel.
Apenas 27% das propriedades fizeram analise de qualidade de &gua.

v E empregado adubo organico (compostado), como farinha de 0sso, esterco curado,
composto, descarte de cogumelos, mas nenhum produtor faz compostagem.

v Quanto as pulverizagdes é utilizado um caderno para anotagdes em 72% das propriedades.

v" Todos utilizam EPI, e as aplicacbes sdo feitas sempre pelo mesmo funcionario que é
treinado e responsavel por essa etapa.

v" Em todos os casos, as culturas adjacentes sempre sdo de outras frutas, e quando ha criacao
de animais essas sdo para 0 consumo interno.

v' Para a producdo de caqui Fuyu observou-se a presenca de meeiros em 50% das
propriedades, e a outra metade utiliza méo-de-obra familiar, sendo que nesses 50% de
mao-de-obra familiar em 70% deles é utilizada méao-de-obra contratada.

v" Durante a colheita 46% dos produtores entrevistados contratam mao-de-obra.

v Quanto a capacitacdo de funcionarios, nenhum deles tem um treinamento quanto a higiene

pessoal do funcionario, importancia de alimento seguro, ou ainda contaminacao

microbioldgica do alimento.
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Né&o hé presenca de banheiros Nos pomares e, em caso da mao-de-obra familiar, utilizam-
se 0s banheiros das casas. Os trabalhadores sdo afastados das atividades de manuseio de
frutas apenas quando tem atestado médico.

Todas as propriedades possuem local para armazenamento de insumos, maquinas e
defensivos, porém nem sempre de forma adequada, criteriosa e organizada.

As embalagens de colheita sdo armazenadas em um local determinado, para que nao
fiquem expostas ao tempo, no entanto, muitas vezes o0s locais destinados ao
armazenamento dessas embalagens nédo é adequado, visto as mesmas ficarem expostas as
sujeiras e ao contato com pragas ou animais.

Quanto ao descarte de embalagens de defensivos, em 90% das propriedades visitadas o
posto de coleta encontra-se longe, obrigando o produtor a armazenar as embalagens para
entregar depois. As embalagens sdo armazenadas durante muito tempo, as notas acabam se

perdendo o que dificulta a devolucéo.

POS - COLHEITA

9% dos produtores visitados tém toda sua producdo de caqui ‘Fuyu’ voltada para a
exportacgao.

37% tém opcdo tanto de mercado externo quanto interno, pois 0 mercado externo para
esses ainda ndo estd consolidado e problemas de variedade, custo do frete aéreo,
burocracias para o0 embarque, tecnologias adequadas de destanizacao para o ‘Rama Forte’,
ainda sdo gargalos para esses produtores.

54% tém no mercado interno, seu principal objetivo, e ndo tém interesse pela exportacao.
Ndo ha atividades adjacentes, como criacdo de animais, que oferecam riscos
microbioldgicos em todos os galpdes visitados.

Em 54% deles ha a presenca de passaros no galpéo de embalagem.

82% dos galpdes sdo bem ventilados, mas nenhum possui controle de temperatura, as
janelas e aberturas para o ambiente externo nao apresentam telas.

Todos tém boa iluminagdo, mas as lampadas n&o s&o protegidas.

Em 73% a area externa ao galpdo é pavimentada, mas apresentam muita poeira, entulhos,

sucatas e materiais fora de uso (Figura 17).
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Figura 17. Entulhos, sucatas e materiais fora de uso.

v Verifica-se presenca de vazamento, goteiras e agua estagnada no galpdo de embalagem,
nenhum deles possuia ralos com sistema de fechamento e sifonados.

v' Em 37% deles ndo ha areas especificas e isoladas para lixo.

v" Nao ha inspec¢do de recebimento da carga que chega do campo.

v Observou-se, em 55% dos galp®es, presenca de animais domésticos. (Figura 18)

Figura 18 - Presenca de animais domésticos no galpdo de embalagem.

v Apenas 10% tém caderno de registro das operacOes de pds-colheita.

v" As maquinas de classificacdo encontram-se em bom estado de conservacdo, mas ndo sao
higienizadas.

v' Em 82% ha presenca de pragas e roedores e 72% deles faz o controle que nem sempre é

satisfatério.

O galpéo de embalagem ¢é varrido periodicamente, mas lavado cirscuntacialmente.

Em 90% dos galpdes o fluxo da fruta ndo previne contaminacao cruzada.

Todas as embalagens que serdo comercializadas séo rotuladas.

Em apenas 18% sdo realizados o registro e identificacdo dos lotes de frutos.

NS N N NN

Em 82% dos galpdes ndo ha monitoramento, nem registro da qualidade do fruto.



41

v' A classificacdo é feita em funcdo do calibre ou do peso do fruto, coloragdo, presenca de
defeitos ndo seguindo uma norma padréo.

v" As camaras de armazenamento e destanizacdo apresentam manutencdo adequada, mas nao
apresentam cuidados com higienizacao.

v Constataram-se diferencas tecnolégicas, administrativas, organizacionais, de qualidade de
frutas, de cuidados higiénico-sanitario, entre os diferentes locais visitados da cadeia

produtiva do caqui.
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4.2 Analises Microbioldgicas

Os resultados das anélises microbioldgicas das amostras de caqui
coletadas em diferentes etapas da colheita ao varejo, estdo apresentados nas Figuras 19, 20, 21
e 22.
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Figura 19. Contagens de bolores e leveduras (log ufcg™) em amostras de caqui ‘Fuyu’

coletadas nas diferentes etapas da cadeia produtiva de 13 diferentes produtores (D a R).
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Figura 21. Contagens de coliformes totais (log ufcg™) em caquis ‘Fuyu’ coletados nas

diferentes etapas da cadeia produtiva de 13 diferentes produtores (D a R).
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Figura 22. Contagens de coliformes totais (log ufcg™) em caquis ‘Rama Forte’ coletados nas

diferentes etapas da cadeia produtiva de 13 diferentes produtores (A a Q).

Né&o foi verificada a presenca de S. enteretidis e L. monocytogenes nas
amostras de caqui coletadas. A contagem de bolores e leveduras atingiu um méximo de
6,6x10* em caqui ‘Fuyu’ no varejo e, 1,6x10° no ‘Rama Forte’, apés o polimento. Para
coliformes totais, os valores ficaram abaixo do limite (ANVISA, RDC 12), com oscilagdes

entre as amostras coletadas nos diferentes pontos da cadeia.
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Um estudo exploratorio visando verificar o crescimento de S.
Enteretidis em caqui da variedade Fuyu, indicou que essa fruta € um substrato adequado para a
multiplicacdo do patdégeno estudado. Por tratar-se de fruta de baixa acidez (pH 5,5 a 6,5),
observou-se que em condi¢cdes adequadas de temperatura, 0 patdgeno pode se reproduzir

rapidamente e atingir concentragdes que comprometam a seguranca alimentar dessa fruta.

4.3 Boas Praticas para a pos-colheita do caqui

Proposta de boas praticas para a pos-colheita de caqui foram

elaboradas com base no no check-list of Good Agricultural Pratices (GAP), da Universidade

da Califérnia (http://ucgaps.ucdavis.edu/), no Regulamento Técnico sobre Condi¢des
Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 1997), na Instrucdo Normativa n.20 (BRASIL,
2001),e no check-list de frutas e legumes versdo 2.1-OCT 04 do EUREP-GAP

(http:/www.eurep.org/documents/). Foram também utilizados os resultados dos questionarios

aplicados, bem como, literatura sobre tecnologia pés-colheita de caqui.

Colheita

A colheita, propriamente dita, deve ser realizada manualmente com
movimento de tor¢do ou com uso de tesoura, deixando-se o pedunculo rente ao célice. Deve
ser realizada por trabalhadores treinados, procedendo-se a higienizacdo das maos
freqentemente, com unhas curtas e com protegdo adequada em caso de apresentarem
ferimentos. Os frutos devem ser colocados em sacolas e, em seguida, descarregados em caixas
plasticas, rasas e forradas que ndo devem ficar dispostas diretamente sobre o solo. Utensilios,
sacolas e caixas de colheita devem ser higienizados, periodicamente. Os saquinhos de papel,
que recobrem os frutos, geralmente utilizados para a prote¢cdo do ‘Fuyu’ durante seu
desenvolvimento, de preferéncia, devem ser retirados no galpdo de embalagem. A pré-sele¢do
no campo € recomendada, separando-se frutos com podriddo ou danos fisicos. Saquinhos e

frutos descartados na pré-selecdo devem ser retirados do pomar. Recomenda-se efetuar a
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colheita nas horas mais frescas do dia, evitando-se periodos chuvosos ou muito Umidos. E

imprescindivel se evitar danos fisicos aos frutos.

Transporte para o galpao de embalagem

As caixas de colheita com os frutos devem ser colocadas sobre a
carreta limpa, que é tracionada por trator, ndo por tracdo animal. As caixas devem ser cobertas
por lona clara para proteger os frutos de sol e poeira. O transporte dos caquis até o galpéo de
embalagem deve ser realizado por vias regulares e vagarosamente, para evitar danos nos
frutos. E de grande importancia que a carreta utilizada para o transporte do caqui, ndo seja
empregada também para carregar outros produtos como esterco animal ou agrogquimicos, que

podem contaminar os frutos.

Recepcéo

O galpao de embalagem deve ser organizado, de modo que haja uma
sequéncia de operacOes bem definidas, sendo que a &rea de entrada do produto nédo seja a
mesma da saida, assim como, os trabalhadores devem ter funcGes definidas, evitando a
contaminacdo cruzada dos frutos. Os trabalhadores também devem ser treinados quanto ao
manuseio da fruta e a higiene pessoal, bem como, todos os utensilios, equipamentos, camaras
e ambiente do galpdo devem ser higienizados, periodicamente. As caixas de colheita devem
ser dispostas sobre estrados ou paletes, em local fresco e arejado. Recomenda-se uma

avaliacdo previa da qualidade dos frutos e registro da procedéncia.

Toalete/ Selecao/ Polimento/ Classificacao

Na etapa de limpeza (toalete), deve-se retirar as folhas e cortar o
pedunculo rente ao célice. Para exportacdo, € necessario que se retire o calice dos frutos e
aplique um jato de ar nessa regido, para a remogéo de cochonilhas (Pseudococcus comstocki),
praga quarentenaria A selecdo envolve a retirada de frutos com danos fisicos, mecanicos,
podriddes, frutos mal formados e por estadio de maturacdo (imaturos ou passados). Todo
material vegetal (frutos, folhas) descartado no galp&o deve ter local apropriado e ser removido

com frequéncia.
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Na etapa da classificacéo, no caso do ‘Fuyu’ deve-se dar preferéncia a
classificagdo manual. Os frutos devem ser dispostos sobre mesas ou bancadas protegidas, onde
o classificador usa pano macio para polimento, classificando-os por tamanho, defeitos e
coloracdo, sendo, em seguida, colocados diretamente nas embalagens nas quais serdo
comercializados.

Os caquis da variedade Rama-Forte devem ser descarregados
cuidadosamente nas maquinas, passando por escovas para polimento, sendo classificados por
calibre ou peso e a classificacdo por cor e defeitos deve ser feita manualmente, por ndo haver
maquinas de classificacao proprias para a cultura.

No Brasil, o Decreto n. 3.664, de 17/11/2000, que regulamenta a Lei
n. 9.972, de 25/05/2000, determina que é obrigatéria (para aqueles produtos que possuem
Regulamento Técnico), em todo o territorio nacional, a classificacdo de produtos vegetais,
seus sub-produtos e residuos de valor econémico, quando destinados diretamente a
alimentagcdo humana. Para o caqui, ndo ha Regulamento Técnico, sendo assim recomenda-se a
adocdo da Norma de Classificacdo, Padronizacédo e Identidade do Caqui (Diospyrus kaki) para
a Producdo Integrada de Caqui. No caso do produto destinado & exportacao, deve-se atender as

normas de qualidade vigentes nos paises importadores.

Destanizagdo

Para realizar o processo de destanizacdo, os frutos ndo podem estar
molhados pelo orvalho ou pela chuva, pois a 4gua livre na superficie prejudica o processo.

Todos os caquis do tipo “sibugaki” e os do tipo variavel, quando sem
sementes, apresentam polpa taninosa, mesmo quando maduros. Em razdo disso, apds a
colheita, precisam ser submetidos a algum tipo de tratamento que promova a remocao da
adstringéncia, denominado de destanizacdo. A remocdo da adstringéncia ocorre mais
rapidamente em frutos no inicio do estddio de amadurecimento do que em frutos mais
maduros.

Segundo Penteado (1996), varios sdo os processos de destanizagédo

empregados, os principais sdo: acido acético, carbureto de calcio, mondxido de carbono (CO -
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produzido pela combustdo da madeira), alcool etilico, etileno e altas concentra¢des de didxido
de carbono (CO,).

Muitos fatores devem ser considerados na pratica da destanizacdo do
caqui, tais como: variedade, estddio de maturacdo, mercado de destino, preferéncias do
consumidor, condi¢cbes ambientais (temperatura, umidade relativa), método, dosagem do
produto, tempo de exposi¢do, quantidade de frutos, disponibilidade de cdmaras, custo, etc.

O mais indicado é proceder a destanizacdo dos caquis dentro de
camaras ou estufas, com fechamento hermético, controle de temperatura e umidade relativa,
boa circulacdo de ar e sistema de exaustdo. Deve-se permitir boa circulacdo de ar entre as
caixas com frutos para obter um resultado homogéneo. Deve-se realizar a sanitizagdo das
camaras periodicamente, manter as caixas sobre estrados e afastadas das paredes. As
operacdes de destanizacdo devem ser realizadas por pessoas treinadas, com superviséo, e

terem disponibilidade de material de seguranca.

Embalagem e Paletizacio

A conservacdo do caqui também depende da embalagem utilizada,
uma vez que, além da sua importdncia na apresentacdo do produto, a embalagem ¢é
fundamental para sua protecdo contra danos fisicos, desidratacdo e contaminagdo. As
especificacdes de dimensdes e tipos de embalagens para caqui séo definidas, sobretudo, pelo
mercado de destino. As caixas de papeldo devem possuir furos para permitir a circulacdo de ar
e uniformizar rapidamente a temperatura de armazenamento. Segundo a Instrucdo Normativa
conjunta n°009 de 12 de novembro de 2002, a embalagem deve ser asséptica, quando
descartavel deve permitir a reciclagem ou incinerabilidade limpa, enquanto, as embalagens
retornaveis devem permitir higienizacao.

As embalagens, antes de serem utilizadas, devem ser armazenadas
sobre paletes (estrados), em local limpo, seco, livre de sujidades, pragas e animais domésticos

e afastadas do local de armazenamento de agroquimicos e sanitarios.

As caixas de caqui devem ser empilhadas sobre estrados de 1,00 x

1,20m, recomenda-se 1,80m de altura da carga, fazendo-se amarragdo do palete com cintas
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horizontais e verticais e cantoneiras. A paletizacdo das caixas € um procedimento indicado
para unitizagéo da carga, facilitar e agilizar o carregamento de caminhdes e reduzir as perdas.
A rotulagem € a identificacdo do produto, um direito do consumidor,
sendo obrigatoria de acordo com o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
Embalados de que trata a Resolugdo MERCOSUL n° 36/93, aprovada pela Portaria SVS/MS
n°® 42/98 e Portaria MAPA n° 371/97. O rétulo devera obedecer ainda as legislagdes do IPEM,
IMETRO e Lei de Defesa do Consumidor. Segundo Gorenstein (2003), o rétulo deve conter as
seguintes informagdes: nome do produtor, endereco, municipio, nimero de inscricdo do
produtor na Receita Estadual, CNPJ quando pessoa juridica, peso liquido, data de embalagem.
O rétulo pode conter além das informacgBes obrigatdrias, outras informacGes como:
identificacdo do lote, classificagdo (grupo, subgrupo, classe ou calibre, categoria),
classificador e cddigo de barras. A rotulagem pode ser feita com etiquetas, carimbos ou por

sistema automatizado a jato de tinta.

Resfriamento Rapido

Esta etapa pode ser feita em sistema de camaras frigorificas com ar
forcado ou tunel californiano, visando a reducdo répida da temperatura dos frutos até
aproximadamente 3 - 4°C, antes dos frutos serem armazenados em camaras frigorificas (1°C)
(CORTEZ, et al.,2002).

Armazenamento refrigerado

Quando armazenado, o caqui deve ficar em camaras frigorificas sob
condicdes de 0°C a 1°C e 90-95% UR (BRACKMANN et. al., 1997), mantendo-se a cadeia do
frio durante o transporte e distribuicdo. A transferéncia dos frutos da refrigeracdo para
condicBes ambientes deve ser gradativa para evitar condensacdo de agua na superficie dos

frutos, o que estimula o desenvolvimento de podriddes.

Transporte
O transporte de caquis pode ser realizado por diferentes sistemas, em

funcdo da distancia entre o local de producéo e o destino de comercializacdo. Pode-se utilizar
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caminhdes com carrocerias abertas, as caixas devem ser cobertas com lona de cor clara e 0
transporte realizado a noite, ou ainda pode-se utilizar caminhdes-bal, em ambos os casos a
carga deve estar paletizada evitando-se danos aos frutos.

No caso de transporte refrigerado, antes do embarque, € recomendavel
que o produto seja resfriado até uma temperatura proxima da Otima de armazenamento e
transporte, pois produtos impropriamente resfriados aumentam o requerimento do sistema de
resfriamento do veiculo, que é projetado apenas para manter a temperatura baixa do produto.

Para exportacdo, com frutos que previamente sofreram o resfriamento,
pode-se empregar caminhdes com a carroceria coberta por lona térmica (branca, laranja ou
prateada), carretas ou contéineres frigorificos. O transporte maritimo, que pode ocorrer em
navios convencionais refrigerados ou em navios para contéineres, apresenta um custo mais
baixo que o0 aéreo, mas ainda é pouco utilizado para o caqui, pela operacionalidade, volume de
carga, freqiiéncia dos embarques e adaptacao de tecnologias.

O transporte aéreo, considerado o melhor meio para a comercializacéo
de produtos pereciveis a longas distancias, tem como desvantagem o seu alto custo
operacional por tonelada/km, porém, é o meio de transporte mais usado no comércio
internacional de caqui. Geralmente, o compartimento de carga dos avibes € mantido a
aproximadamente 20°C, sendo que a umidade relativa do ar é muito baixa, recomendando-se
protecdo dos produtos pereciveis com filmes plasticos.

Recomenda-se o monitoramento e registro da temperatura e umidade
relativa de camaras de armazenamento e veiculos de transporte, pois, condi¢des inadequadas
podem provocar perdas significativas, por distarbios fisiologicos e deterioracdes, bem como,

contaminacao cruzada, se procedimentos de higienizacdo ndo forem realizados.

Atacado/Varejo

Recomenda-se a manutencdo da cadeia do frio, caso os frutos sejam
refrigerados. Sob condi¢des ambientes, deve-se dispor as caixas de caqui sobre estrados, em
local limpo e arejado. O descarregamento deve ser feito o mais cuidadosamente possivel para
evitar danos mecanicos. Deve-se evitar a manipulacdo dos frutos, no entanto, se a re-

embalagem for necessaria, deve ser feita em local higienizado e por pessoal treinado. As Boas
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Praticas Agricolas ou de Fabricacdo e de Higiene devem ser adotadas por todos os elos da
cadeia produtiva do caqui.

De acordo com Arruda (2002), uma das mais freqlientes vias de
transmissdo de microrganismos aos alimentos € o manipulador, portanto as praticas de higiene
devem ser adotadas em todas as etapas de manipulacédo do caqui, ou seja, desde o0 campo até o
consumidor.

Uma vez que o0 caqui ndo e submetido a nenhum processo de
sanitizacdo pds-colheita, patdgenos que contaminarem os frutos no campo ou no manuseio,
podem causar deterioracbes nos frutos ou, se patdégenos de DTAs, forem ingeridos por
consumidores, podem acarretar surtos.

Os produtos de limpeza ou sanificantes a serem utilizados devem
possuir registro no Ministério da Salde. Para aplicacdo, deve-se atender as recomendacdes do
fabricante, evitando-se mistura de produtos ou coquetéis. Os produtos quimicos devem ser
usados por pessoas treinadas, adotando equipamentos de protecdo individual (EPIs) quando
necessario, bem como, fora do momento de manuseio dos frutos.

Nos levantamentos feitos em campo, constatou-se que ha diferencas
nas préaticas, tecnologias e infra-estrutura. Ndo foi encontrado nenhum galpdo de embalagem
que nos procedimentos de colheita até o embarque da fruta para o mercado fossem aplicadas
Boas Praticas Agricolas (BPA), nem Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO),
que sdo pré-requisito fundamentais para aplicacdo do APPCC.

A seguir é apresentado um plano modelo de APPCC, sendo que deve

ser adaptado para cada caso ou galpdo de embalagem. .



4.4 Plano modelo APPCC

TABELA 2. Andlise de perigos na etapa de pés-colheita do caqui.
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ETAPA DO PERIGO JUSTIFICATIVA MEDIDAS
PROCESSO PREVENTIVAS
COLHEITA Bioldgico: Colheita manual realizada Evitar coletar frutos
Patogenos por pessoa contaminada, caidos no solo. Néo
fruto em contato com solo permitir que trabalhem
contaminado, uso de na colheita trabalhadores
sacolas de colheita doentes; uso de
contaminadas, uso de contentores limpos e
contentores contaminados sanitizados; evitar
Residuos de produtos presenca de animais no
utilizados na limpeza dos pomar, limpeza e
. contentores em contato sanificacéo de sacolas
QUImICO: com o fruto de colheita.
Det_ergentes ou Programa de limpeza e
desinfetantes sanificacdo de utensilios
e equipamentos
Fisico: nenhum
TRANSPORTE | Bioldgico: Carreta utilizada para o Transportar apenas
patogenos transporte de insumos e caqui na carreta,
produtos quimicos além higienizagéo da carreta.
dos frutos
Residuo de produtos Programa de limpeza e
o utilizados para a limpeza sanificacdo de utensilios
Quimico: das carretas e equipamentos.
Detergentes e
desinfetantes
Fisico: nenhum
RECEPCAO Bioldgico: nenhum

Quimico : nenhum

Fisico; nenhum

CLASSIFICACAO

Bioldgico:
patdgenos

Quimico: Nenhum

Fisico: Nenhum

Contaminagéo dos frutos
por manuseio sob
condicdes deficientes de
higiene e por contato das
mé&os contaminadas dos
trabalhadores.

Trabalhadores
conscientes e treinados
com relacdo aos
aspectos higiénicos.
Higienizacdo dos
equipamentos e
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Contaminag&o dos frutos
por maquinas ndo
higienizadas.

utensilios utilizados

EMBALAGEM

Bioldgico:
patdgenos

Quimico: nenhum
Fisico: Fragmentos

de metal, madeira e
vidro, sujidade .

Contaminac&o dos frutos
por manuseio sob
condicdes deficientes de
higiene e por contato das
maos contaminadas dos
trabalhadores

Presenca de pregos,
parafusos, madeira, vidro,
proveniente de
equipamentos, instalacdes
ndo adequadas do
barracéo, sujidades do
ambiente e embalagens

Trabalhadores
conscientes e treinados
com relacdo aos
aspectos higiénicos.

Programa de
manutencao de
equipamentos, limpeza
de instalacdes, Boas
Préticas de manipulacéo,
treinamento dos
trabalhadores, inspecédo
de embalagens

DESTANIZACAO

Bioldgico: nenhum

Quimico: produtos
quimicos
Fisico: nenhum

uso de produtos quimicos
com risco de combustéo e
intoxicag&o para 0s
trabalhadores.

Monitoramento dos
equipamentos e doses,
hermeticidade das
camaras, treinamento de
funcionarios; sistema de
alarme.

ARMAZENAMENTO | Bioldgico: Armazenamento Controle rigoroso das
patogenos inadequado de condicdes de
Q,U!m'CO; nenhum temperatura/UR; quebra armazenamento
Fisico: nenhum da cadeia do frio; falta de (°C/UR); capacitacéo de
higienizacdo das camaras. pessoal, limpeza e
sanificacdo das cAmaras.
TRANSPORTE | Bioldgico: Contaminagao por falhas Programa de capacitacio
patogenos de higiene da unidade de de pessoal. Limpeza e

Quimico: nenhum
Fisico: nenhum

transporte, em caso de
carga refrigerada a
refrigeracdo inadequada
permite o
desenvolvimento de
patdgenos

sanificacdo; controle das
condicdes higiénicas de
unidade de transporte.




TABELA 3. Resumo do plano APPCC para colheita e pés-colheita do caqui.
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ETAPA DO PC/PCC PERIGO MEDIDAS LIMITE MONITORIZACAO ACAO REGISTRO | VERIFICACAO
PEOCESSO PREVENTIVAS CRITICO CORRETIVA
COLHEITA PCC Patdgenos Evitar coletar frutos | Sem evidéncias O Qué? Higiene de Treinamento de |Planilhade | Andlise de
caidos ao solo. Ndo | de praticas manipuladores, pessoal quanto | registro de planilhas.
permitir que inadequadas de equipamentos e a higiene limpeza de Inspecdo na
trabalhadores manuseio. utensilios. pessoal, sacolas e unidade.
doentes trabalnem | Presenca de Como ? Observagdo | limpeza e contentores | Programa de
na colheita, uso de | animais no visual. sanificacdo de coleta e analise de
contentores limpos e | pomar. Auséncia | Quando? Continuo sacolas de maos de
sanitizados. Evitar | de sujidades Quem? Responsavel | colheita e manipuladores,
animais no pomar, | aparentes nas de campo contentores. sacolas e
limpezae sacolas, contentores.
sanificacdo de contentores e
sacolas de colheita e | m&os de
contentores. manipuladores.

CLASSIFICACAO PCC Pat6genos Trabalhadores Sem evidéncias O qué? Préticas de Revisdo de Planilhas de | Supervisédo das
conscientes e de praticas manuseio treinamento dos | treinamento. | operagdes na
treinados em relacdo | inadequadas no Como? Observacao empregados. Ficha médica | empacotadora.
aos aspectos manuseio visual Reforcar dos Andlise de
higiénicos. Quando? Continuo treinamento em | funcionarios. | registros de
Higienizac&o dos Quem? Supervisor higiene pessoal, | Planilha exames e
equipamentos e limpezae adequada treinamento.
utensilios sanificacdo dos | para anotar as | Observacéo das
empregados. equipamentos. | atividades. planilhas.

TRANSPORTE PCC Patdgenos Controle das Sem evidéncias O qué? Temperatura e | Ndo embarcar | Planilhas Programa de
condigdes de de sujidades e umidade de transporte. préprias supervisao do

temperatura no odores estranhos | Como? Instrumentos carregamento.
transporte. na unidade de préprios para Anélise de
CondicGes transporte. temperatura e planilhas de
higiénicas do observacao visual. carregamento.
transporte. Quando? Carga e Programa de
Capacitacédo de descarga limpeza e
pessoal, limpeza e Quem? Responsavel sanificacdo de
sanificacdo. pela expedicédo e unidade de
recepcao transporte.
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5. CONCLUSAO

Os produtores de caqui do estado de S&o Paulo estdo se organizando e
atentos as novas tendéncias do mercado. H4 um grande esforgo por parte dos fruticultores para
melhorar sistematicamente sua producgédo e, consequentemente, a qualidade de seu produto.
Contudo a cadeia produtiva do caqui necessita se profissionalizar.

As analises microbioldgicas ndo apresentaram indices de contaminagdo
acima do limite estabelecido pela legislacdo brasileira, mas os resultados dos questionérios
aplicados na cadeia produtiva apontam que a probabilidade da contaminacdo do produto
existe. Faz-se necessario que se estabeleca uma politica publica para adocdo de Boas Préaticas
Agricolas e do plano APPCC, programas de capacitacdo, ndo apenas para produtores, mas
também para manipuladores da fruta. Existe um longo caminho a ser percorrido para adequar
esse produto as novas exigéncias de mercado, principalmente quanto as Boas Préaticas
Agricolas.

Essas medidas sdo de fundamental importancia para a cultura do caqui,
para auxiliar o caquicultor, resultando em um produto de melhor qualidade, mais seguro e
competitivo no mercado interno, possibilitando incrementar a demanda da exportacdo e

conquistando novos mercados.
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Apéndice 1

Essa dissertacdo faz parte do Projeto de Politicas Publicas “Manuseio,
Embalagem e Conservacéo de Caqui com aplicacdo de APPCC visando a seguranca do
alimento para o consumidor” financiado pela Fundacdo de Amparo a Pesquisa de Estado de
Séo Paulo — FAPESP, processo n° 03/06445-2.

A equipe participante do projeto e que muito colaborou com a presente

dissertacao sao:

e Eliane Aparecida Benato Rodrigues da Silva — Instituto de Tecnologia de Alimentos -
ITAL

e Dilma Scala Gelli — Consultora PAS

e José Maria Monteiro Sigrist — Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL

¢ Neliane Ferraz Silveira — Instituto de Tecnologia de Alimentos - TAL

e Maria Fernanda P.M. de Castro — Instituo de tecnologia de Alimentos - ITAL

e Priscilla Rocha Silva — Bolsista CNPQ

¢ Silvia Regina de Toledo Valentini — Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL
Instituicdo Parceira:

e Anita Souza Dias Gutierrez. - CEAGESP



Apéndice 2

QUESTIONARIO DE CAMPO

DATA: / /
PRODUTOR:

LOCALIZACAO:

FONE:
PRODUTO: CULTIVAR:

AREA PROPRIEDADE:
AREA CULTIVADA

PRODUCAO TON
QUESTAO S N OBS
- H& um agrénomo ou técnico agricola responsavel pela S N
propriedade?
- Segue o receituario agrondémico? S N
- Qual sistema de producao adotado? () convencional
( )PIF ( ) orgénico

- Qual o destino da producéo?

() mercado interno

() exportacao

Mao de obra utilizada:

() meeiro

() familiar

() meeiro () familiar () contratada () contratada
AGUA S N
Existe contato entre a 4gua de irrigagdo e os frutos? S N
Qual a fonte de agua da propriedade?

No caso de se utilizar reservatorio de dgua, esse € bem S N

cuidado?
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- Hariscos de contaminagéo da agua?

- () quimico ( ) bioldgico

- A propriedade dispde de agua potavel?

- A agua usada nas atividades de producdo é descartada

corretamente?

- Faz testes de contaminacdo da agua?

- - Com que frequéncia?

- Quais testes sdo feitos?

- Quais laboratdrios sao utilizados?

- - Faz ensacamento dos frutos no campo?

SOLO

- E empregado adubo organico?

- () lixo ( )esterco animal

- Faz compostagem?

Quando é feita a adubagéo?

- Ha caderno de campo com registro de adubacdes e

pulverizagdes?

LOCALIZACAO FISICA

-Observagdes

- Quais outras culturas adjacentes?

- Ha atividades adjacentes (criacdo de animais) que

oferecem riscos microbiolégicos?
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- H& presenca freqiiente de passaros na area? S N

TRABALHADORES S N

- A mdo-de-obra para colheita e pds-colheita é () Temporaria ( )
() Permanente

- Ha capacitacdo dos trabalhadores quanto a higiene S N

pessoal ?

- Ha capacitacdo dos trabalhadores quanto sua importancia |S N

para se obter um alimento seguro livre de contaminacdes?

- S&o utilizados equipamentos de protecdo (EPIS) no S N

campo?

- Os banheiros séo apropriados e limpos? N

Os banheiros dispde de agua, sabao, e papel descartavel? |S N

E feita higienizagio dos banheiros regularmente? N

- Qual freqliéncia os banheiros sdo higienizados?

- H& 4gua potével para os trabalhadores beberem? N

- Os trabalhadores doentes ou com feridas abertas sdo N

afastados de atividades de manuseio de frutos?

SANITIZACAO S N

De que material sdo feitas sacolas de colheita?

As sacolas de colheita sdo higienizadas? S N

Quais embalagens séo utilizadas para a colheita dos frutos?

- Os utensilios de colheita sdo sanitizados? N

- As caixas de colheita sdo sanitizadas e vistoriadas? S N

- As caixas de colheita sdo dispostas diretamente sobreo | S N

solo?

Como é feito o transporte dos frutos para o galpéo?

Existe a possibilidade dos equipamentos utilizados paraa |S N

colheita( tesouras, sacolas, embalagens, etc..) causarem
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danos mecanicos a fruta?

- Os frutos descartados na sele¢do no campo séo

devidamente separados?

- Ha local apropriado para armazenamento de insumos,

maquinas e defensivos?

- Ha local apropriado para armazenamento das embalagens
de colheita? Onde?

S

- As embalagens de colheita sdo manipuladas

adequadamente?

- Ha registro do controle de qualidade dos frutos?

- Ha risco de contaminacao quimica dos frutos?

- Ha risco de contaminacdo cruzada no transporte até o

barracdo?

- H& um local adequado para a armazenagem dos produtos

quimicos?

- Os procedimentos para descarte de embalagens de

defensivos sdo seguidos?

OUTRAS OBSERVACOES:
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