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RESUMO

Com o processo de producdo e industrializagdo de alimentos em crescimento a inocuidade dos produtos
alimenticios tem sido considerada uma preocupagdo em todo o mundo, tentando garantir que as caracteristicas
dos alimentos demonstrem boa qualidade para o consumo humano, assegurando a higiene dos produtos e a
seguranca alimentar. Nesse sentido, o presente trabalho tem como objetivo avaliar as condicfes higiénico-
sanitarias do processo de cultivo e beneficiamento de abacaxi, na Vila do Novo Remanso, no municipio de
Itacoatiara, Amazonas, identificando 0s aspectos mais relevantes na sanitizagdo do fruto e avaliando-os de
acordo com a Resolugdo RDC n° 275, de 2002 (ANVISA). A pesquisa foi desenvolvida por meio de anélises
qualitativas, com 2 produtores e uma beneficiadora de abacaxi da Vila de Novo Remanso, na qual foi aplicado
o0 checklist de Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
proposto na referida resolucdo. Foram encontrados pontos de inconsisténcias relacionados a higiene no
processo de producéo, principalmente nas propriedades, que ainda necessitam adequar-se as etapas de pré e
pos-colheita e a beneficiadora em procedimentos operacionais padronizados. Faz-se necessdrio que 0s
produtores bem como a beneficiadora adequem-se ao processo de producdo/industrializacdo para evitar que a
matéria-prima seja degradada por microrganismos advindos de vetores ou pela ma manipulagdo,
comprometendo a integridade fisica e a satde do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Condi¢des Higiénico-Sanitérias, Inocuidade, Abacaxi, Produtores, Beneficiadora.

INTRODUCAO

O cenario agricola brasileiro apresentou significativa mudanca nos Gltimos anos, ocasionando em modificagdes
no setor agropecudrio. Esse setor proporcionou o crescimento e a contribuicdo em saldos admiraveis na
economia brasileira, exibindo grande desempenho no ambito das exportacBes de produtos agropecuarios e
conquistando negécios em diferentes partes do mundo (EMBRAPA, 2017; IBGE, 2017). Dentre os setores de
maior destaque do agronegocio brasileiro esta a fruticultura, onde através de uma grande multiplicidade de
culturas produzidas em todo o pais e em diferentes tipos de clima ela se destaca conquistando resultados
expressivos e gerando oportunidades para os negécios. Segundo dados do SEBRAE de 2015, o Brasil
apresentou-se como o terceiro maior produtor de frutas do mundo, perdendo apenas para China e india, com
producdo de 38,36 milhGes de toneladas de frutas. Dentre as frutas de maior destaque esta o abacaxi, que se
encontra entre os produtos mais produzidos e vendidos e com grande percentual de area cultivaveis.

O abacaxi é um fruto tropical de alta estima para a economia, sendo apresentada com grande valor no comercio
das frutas e é também uma grande absorvedora de mao-de-obra, colaborando significativamente com a geragao
de emprego no ambiente rural. Segundo dados do IBGE (2017), no estado do Amazonas a produgdo cresceu
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expressivamente, apresentando valor de crescimento em mais de 63% entre os anos de 2004 e 2011, colocando
0 estado na oitava posi¢do entre os maiores produtores do pais. Essa producdo se aplica no municipio de
Itacoatiara, mais precisamente nas regibes de Novo Remanso e Vila do Engenho, onde no ano de 2011
apresentou uma estimativa de producdo de mais de 44 milhdes de frutos. Esse aumento da producdo se da pelo
resultado do uso de novas tecnologias, promovendo a melhoria quantitativa e qualitativa do sistema produtivo,
representando extrema importancia no atendimento a toda a demanda do estado e sendo colocado no mercado
internacional a precos competitivos.

Apesar de toda magnitude do aumento de producdo e exportacdo de frutas, deve-se visar a preocupacdo com
0s aspectos higiénicos e sanitarios para manter as caracteristicas organolépticas dos alimentos in natura,
oferecendo assim produtos prontos para serem consumidos imediatamente apds a aquisi¢do. A garantia dessas
caracteristicas se da principalmente pela adocdo de medidas higiénicas no habito da producao/industrializacdo
dos alimentos, ocasionando para estes uma boa qualidade da sua matéria-prima, atendendo assim critérios
exigidos por estabelecimentos sanitarios, levando para as familias produtos passiveis e seguros de serem
consumidos.

As frutas e hortaligas apresentam-se como potenciais condutores de microrganismos associados a infeccdes
alimentares e doencas transmitidas por alimentos (DTA). Diversos sdo 0s motivos relacionados para a presenga
da elevada carga microbiana, dentre estas estdo as técnicas escolhidas para o cultivo, 0 armazenamento,
transporte e distribuicdo para os consumidores, a utilizacdo de aguas inadequadas para irrigacdo, instalacdes
improprias, contato com vetores ou residuos externos e as condi¢fes de higiene na manipulacéo e preparacéo
dos produtos, especialmente quando os alimentos sdo consumidos ainda crus (PACHECO et. al., 2002).

As exigéncias das leis, normas e resolucGes com relacdo aos aspectos de higiene e seguranca dos alimentos
estdo dispostas para todos os tipos de estabelecimentos que tenham em seu meio de trabalho a atribuicdo de
alimentos, devendo ser obrigatoriamente obedecidos para ndo perderem a licenga de funcionamento. Uma
dessas resolucdes que dispde as boas praticas de higienizacdo é a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que
trata sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do processo de
cultivo e beneficiamento de abacaxi, na Vila do Novo Remanso, no municipio de Itacoatiara, Amazonas,
verificando os trés maiores produtores, identificando os aspectos higiénicos mais relevantes na sanitiza¢do do
fruto e avaliando-os de acordo com a Resolu¢do RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 (ANVISA).

METODOLOGIA UTILIZADA

A metodologia de pesquisa utilizada foi do tipo descritiva e exploratéria, com analises qualitativas, realizada na
Vila do Novo Remanso, no municipio de ltacoatiara, com dois produtores e beneficiadora de abacaxi. A
escolha das propriedades foi de acordo com os 3 maiores produtores, onde apenas um deles foi localizado e por
questdo de acessibilidade foi selecionada outra propriedade e mais uma beneficiadora do produto que se
encontra na Vila de Novo Remanso. Foi-se aplicado o checklist de Boas Préaticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos proposto na Resolugdo RDC n° 275 (ANVISA),
de 21 de outubro de 2002, onde dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e Boas Praticas de Fabricacdo, aplicados aos  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, sendo usado de forma integral para o beneficiador e readaptado
para os produtores de acordo com as caracteristicas mais relevantes ao processo produtivo agricola e também a
aplicacdo de um formulério com questdes abertas sobre as caracteristicas da propriedade e da cultura cultivada.

As propriedades foram caracterizadas individualmente, especificadas por letras. A propriedade A fica localizada
no quildbmetro 33 da estrada do Novo Remanso, onde esta se encontra a esquerda do Km 98 da Rodovia
Estadual AM-010, no sentido da cidade de Itacoatiara em dire¢do a cidade de Manaus. O tamanho total da
propriedade é de 51 ha e a area cultivada apresenta 20 ha, com tempo de estadia e produgdo de 9 anos. A
propriedade B fica localizada no km 25 da estrada do Novo Remanso, também a esquerda do Km 98 da
Rodovia Estadual AM-010, onde esta apresenta um tamanho total de 20 ha e 15 ha de area cultivada, com
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tempo de estadia de 7 anos e 6 anos de producdo. Além das propriedades mencionadas anteriormente,
identificou-se o Unico beneficiador da localidade, situado no centro urbano da Vila de Novo Remanso, com
tempo de estadia e producdo de 7 anos e propriedade com area total de 0,35 ha.

RESULTADOS OBTIDOS

O produtor A, de acordo com suas descricfes, cultiva o abacaxi Colénia (espécie nativa do indio), vindo de Rio
Branco, no Acre, onde apresenta uma média de producdo mensal de 25.000 pés, totalizando 300.000 pés
anuais. Os seus gastos mensais com insumos destacam-se o adubo, onde é utilizado aproximadamente 40 sacos
por ha, em um periodo de um ano e seis meses, ja 0s pesticidas, fertilizantes e maquinarios ndo foi mencionado
e 0 mesmo ainda possui 6 trabalhadores disponiveis. O destino final do produto é para a merenda escolar, onde
seu processamento ocorre na beneficiadora local e também para a feira do produtor, sendo vendido em média a
1,50 por unidade e possuindo um peso aproximado de 1,700 Kg a 1,800 Kg. O transporte do produto ocorre a
partir de veiculos do proprio comprador, como a Secretaria de Estado de Educacdo (SEDUC).

Através da aplicacdo do Checklist da Resolugdo RDC n° 275, de 2002 foram identificadas as principais ndo
conformidades sobre as Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos para o produtor A, conforme figura 1.

Boas praticas de fabricacao do produtor A
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Figura 1: Analise de ndo conformidades de boas praticas de fabricacdo do produtor A. Fonte: Autoria
propria, com base no checklist da RDC n° 275/02.

No produtor B a espécie descrita foi o Turiagu, originado do municipio de Turiagu, Maranhdo, e que hoje
encontra-se também nas localidades do Novo Remanso e Vila do Engenho, no municipio de Itacoatiara. A
quantidade produzida em média por més é de 10.000 pés, totalizando 120.000 pés por ano. Os maiores gastos
com insumos, de acordo com o produtor é com adubos, fertilizantes e pesticidas. O destino final do abacaxi
produzido € para a merenda escolar e feira do produtor, sendo vendido a 1,50 a unidade e o transporte é
realizado pelos proprios compradores, ja que o produtor ndo possui meio de transporte para escoar sua
producéo.

Na figura 2, serdo descritas as principais avaliacGes feitas na propriedade, baseada no Checklist da Resolugédo
RDC n° 275, de 2002 sobre as Boas Préticas de Fabricacao.
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Boas praticas de fabricagcdao do produtor B
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Figura 2: Andlise de ndo conformidades de boas praticas de fabricacéo do produtor B. Fonte: Autoria
propria, com base no checklist da RDC n° 275/02.

O beneficiador Al recebe as matérias-primas dos produtores da regido, sendo estas de variedades diferentes,
onde além do abacaxi também sdo utilizados acerola, cupuagu, goiaba, taperebd, caju e maracuji para a
producdo de polpas destinadas a merenda escolar, responsaveis pela SEDUC (Secretaria de Estado de
Educacdo), com destino a Manaus e outros municipios. A embalagem dos produtos é de 1kg, apresentando
valor unitario de R$ 6,00 a 6,80, dependendo da fruta requerida e o seu transporte é realizado através de um
caminh&o frigorifico do governo.

Estdo descritas as condi¢cdes ndo conformes para o beneficiador sobre o Checklist da Resolugdo RDC n° 275,
de 2002, de Boas Préticas de Fabricagdo, conforme figura 3.
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Figura 3: Anélise de ndo conformidades de boas préticas de fabricacdo para o beneficiador Al. Fonte:
Autoria propria, com base no checklist da RDC n° 275/02.
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Através da aplicacdo do Checklist da Resolugdo RDC n° 275, de 2002 foram identificadas as ndo
conformidades sobre as Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Na figura 4, demonstra-se a porcentagem dos critérios ndo conformes quanto aos requisitos
analisados da RDC entre as propriedades e a beneficiadora.

Boas praticas de fabricacdo em dois produtores e uma
beneficiadora

73,68%

Produtor A = Produtor B = Beneficiadora A1l

Figura 4: Comparagdo quantitativa de ndo conformidades de boas préaticas no produtor A, no produtor
B e na beneficiadora.

O checklist aplicado para a propriedade A e B foram adaptados devido a pratica de o cultivo ndo ser um
processo de industrializagdo e por ocorrer em local ao ar livre. As diversas inconsisténcias encontradas,
apresentam-se como fatores que afetam diretamente ao processo produtivo e de qualidade do abacaxi.

A beneficiadora Al é caracterizada como uma propriedade industrial e por isso foi levado em consideracdo
todos os aspectos descritos do checklist. De todos os quesitos analisados os mais significativos e que néo
apresentaram-se conformes foram quanto ao transporte do produto final, que ndo garante integralmente a
qualidade e temperatura do produto e aos procedimentos operacionais padronizados, sendo que estes ndo
atendem nenhum dos requisitos, demonstrando que pode haver falhas na higiene dos manipuladores e de
equipamentos, moveis e utensilios, no controle de qualidade e rotulagem de produtos e até quanto ao seu
transporte e armazenamento.

ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Das ndo conformidades do proprietario A sao apresentadas na area externa, que possui focos de insalubridade
devido a ma organizagdo do local e com vias de acesso para a area produtiva dispostas tanto para a produgdo
como para a habitacdo. As instalagBes sanitarias e lavatorios ndo se apresentam na area externa para 0S
manipuladores e nem para os Vvisitantes conforme o recomendado, mas possui um banheiro dentro da prépria
residéncia que fica localizada na propriedade rural, sendo usado pelos residentes e visitantes, fato este que
acaba trazendo risco de contaminagBes pela questdo de os manipuladores realizarem sua higienizacdo nessa
instalacdo, podendo levarem consigo residuos de material toxico para dentro da residéncia. A iluminagao,
ventilagdo e climatizacdo aplica-se de forma natural ao dia, mas na area de cultivo ndo ha instalagdo elétrica
para o periodo noturno, consistindo em auséncia de iluminacdo artificial. Devido a este ultimo fator, hd o
acréscimo de vetores e pragas urbanas, induzindo a necessidade de adocdo de medidas corretivas com controle
quimico pelo préprio proprietario, medida que futuramente pode causar problemas de salide ao mesmo, pelo
fato de acorrer sem a supervisdo de um técnico responsavel ou empresa destinada a dedetizacao.

O sistema de abastecimento de agua da propriedade é de captacdo prépria, nomeado de “cagimba”, seguindo
diretamente para uma caixa d’agua, onde a mesma ira fazer a redistribuicdo para a residéncia e seu entorno.
Nesta ndo ha a higienizacdo do poco, nem da caixa d’a4gua e nem a vistoria da qualidade da agua e
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equipamentos hidraulicos, podendo acarretar em problemas de salde aos moradores devido a probabilidade da
agua ndo estar potavel. O manejo dos residuos ndo ocorre de forma correta e nem com frequéncia, uma vez que
ndo existe coleta realizada pelo municipio, sendo o proprietario induzido a criar suas proprias instalacdes de
coleta, como uma cova para conter o residuo organico e uma mini instalagdo suspensa feita de madeira para
armazenar os residuos téxicos, como embalagens de agrotoxicos, que aguardam o recolhimento para serem
levados até o fornecedor do produto, sendo esta ainda disposta perto da area de producdo agricola, conforme
figura 5, fato este que pode ser qualificado como um possivel potencial contaminador das matérias-primas,
podendo futuramente trazer danos a sadde dos consumidores.

Figura 5: Mini instalacdo suspensa para armazenagem de residuos toxicos.

Os trabalhadores ndo tém a sua disposicdo vestuarios, ndo utilizam uniforme adequado de trabalho e nem
possuem habitos higiénicos ao manipular a matéria-prima, por estarem tratando diretamente com o solo. O
processo de producdo e transporte de alimento ndo possui critérios de selecdo e ainda ndo tem disponibilidade
adequada de um local para o armazenamento, uma vez que o caminhdo do comprador adquire o produto
diretamente na via de acesso logo apos a colheita, acesso este utilizado também pelos moradores da residéncia.
Com esta desorganizacdo, o controle da qualidade do produto acaba sendo desfavorecido por ndo ter um
controle realizado pelo produtor, que fornecera a matéria-prima a um atravessador que dispde de veiculo
devidamente limpo e com cobertura. Em toda atividade realizada na area de produgdo ndo ha a existéncia de
um Procedimento Operacional Padrdo e tampouco o Manual de Boas Préticas de Fabricacéo é aplicado.

A érea externa do produtor B encontra-se com focos de insalubridade, vias de acesso inadequadas ao transito
sob rodas e 0 acesso ndo ocorre somente para 0 escoamento da produgdo, mas também para a utilizacdo dos
moradores. Na localidade ndo existem instalacfes sanitarias e lavatorios isolados da area de producdo e nem
para visitantes, fato que também ocorre com a primeira propriedade, tornando dificultoso a realizagdo das
necessidades pessoais dos individuos e levando-os a possiveis contaminagBes por residuos toxicos levados
pelos manipuladores até a residéncia. A iluminagdo, ventilacdo e a aclimatacdo acontece de forma natural
devido a area de cultivo se encontrar em local externo e sem cobertura, contudo ndo apresenta instalagdes
elétricas para ocorrer a vigilancia da area em periodo noturno. E visivel nesta propriedade ocorréncias da
presenca de vetores e pragas urbanas, ndo sendo adotado nenhum tipo de controle desses vetores, ocasionando
tanto em perdas de produto para o proprietario como tornando os produtos pouco higiénicos para o consumo.

Os manipuladores ndo tém a sua disposicdo vestuarios adequados para a realizacéo do trabalho e nem uma boa
apresentagdo higiénica, ja que trabalham inteiramente com o solo. Os trabalhadores ndo participam de nenhum
programa de controle de saude, ndo existindo entdo a supervisdo periddica dos seus estados de salde e nem
registro de exames médicos que atestem suas boas condi¢Bes para o trabalho e ainda ndo utilizam equipamentos
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de protecdo individual na realizacdo da plantacdo de abacaxi, podendo acarretar em acidentes que
comprometam a salide dos mesmos.

No processo de produgdo e transporte dos produtos ndo ha a existéncia de critérios selecionantes de matéria-
prima e nem a presenca de local adequado para promover o armazenamento dos abacaxis colhidos, ja que séo
dispostos no veiculo do comprador diretamente apés a colheita, veiculo que ndo mantem integralmente a
qualidade do produto, devido estes serem empilhados um em cima do outro, aumentando os danos ao fruto.
Em todo o processo produtivo de abacaxi ndo existe um Procedimento Operacional Padrdo para o
desenvolvimento da atividade e nem a aplicagdo do Manual de Boas Préticas de Fabricacgao € realizado.

O beneficiador Al possui estabelecimento com &rea externa livre de focos de insalubridade, com vias de acesso
interno pavimentada, adequada para o transito sobre rodas e fluxo de pessoas, com uso direto, ndo usado para
habitacdo e livre de objetos estranhos ou em desuso ao ambiente, area interna com piso de facil higienizacéo,
livre de defeitos, paredes, divisorias e janelas adequadas a atividade e de fécil limpeza, portas com acionamento
automatico, tetos de cor clara e outras caracteristicas conforme a RDC indica. Todas as instalagdes sanitarias e
vestiarios destinados aos manipuladores encontram-se favoraveis ao Manual de Boas Praticas de Fabricacéo,
bem como todos os lavatdrios possuem agua corrente e com informativos de higienizacdo correta, de acordo
com a tabela apresentada anteriormente, no entanto, ndo existem instalaces sanitarias para os visitantes.

A iluminacdo do local é artificial, com protecdo adequada, mas que ndo apresenta um bom estado de
conservacdo, devido a protegdo das lampadas estarem com corrosdo, a ventilagdo e climatizacdo também
ocorre de forma artificial, com redes de ar-condicionado e circuladores de ar na sala de recebimento de matéria-
prima, sala de processamento e o deposito de armazenamento das polpas, porém ndo possuem registro de
procedimento de limpeza.

Nesta empresa utiliza-se agua € de capitacdo propria, apresentando o recipiente higienizado regularmente por
um responsavel capacitado. Os maquinarios estdo devidamente adequados ao processamento dos frutos, sdo de
superficie lisa e de facil higienizagdo e manutencdo. Os manipuladores possuem uniforme adequado sdo
conservados e limpos, utilizam o equipamento de protecdo individual adequado a cada pratica exercida no local
de trabalho, praticam a lavagem das maos cuidadosamente antes de manipular os alimentos, coibindo a
proliferacdo de microrganismos maléficos tanto para os manipuladores, alimento ou consumidores.

O estabelecimento atende a maior parte do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, mesmo com a inexisténcia
de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) para todas as atividades desenvolvidas no processo de
industrializacdo de polpas.

CONCLUSOES/RECOMENDACOES

A producdo, industrializacdo e beneficiamento de alimentos requer alguns tipos de responsabilidades quanto ao
seu processo de manipulacdo e fabricacdo. As legislagcdes, normas e resolucdes oferecem parametros de
qualidade desses produtos, favorecendo a higiene e seguranga dos alimentos e estabelecimentos, para fins de
evitar a contaminacdo e futuramente a manifestacdo de infeccGes nos consumidores. Para a opera¢do adequada
das matérias-primas alimenticias é necessario que a empresa e seus funcionarios tomem por embasamento
técnicas para melhoria da qualidade, fornecidas por um conjunto de medidas de carater geral, aplicavel a todo
tipo de industria de alimento que processam determinadas caracteristicas alimenticias.

Levando em conta o que foi observado, as propriedades analisadas de produtores de abacaxi apresentam
diversas inconsisténcias nas avaliacBes dispostas no checklist, proposto pela Resolugdo RDC n° 275
(ANVISA), onde estas necessitam de melhorias para proporcionar uma melhor qualidade higiénica da matéria-
prima, garantindo assim que as caracteristicas organolépticas permanecam sempre em boas condicdes. E
necessario que os produtores tomem por parte conhecimento a respeito das condi¢des sanitarias e de seguranca
dos alimentos, para evitar possiveis contaminagdes, onde estas no¢des poderiam ser adquiridas através da RDC,
por meio de um profissional especializado, a partir de incentivos e parcerias com as universidades locais, 6rgaos
estaduais e governo, em consonancia com a associa¢éo de agricultores presente na regido.
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Quanto a beneficiadora local, que recebe a producdo de abacaxi dos produtores, esta correspondeu a maioria
dos critérios avaliativos do checklist da resolugdo em questdo, podendo a mesma fazer pequenas melhorias e
organizar-se quanto a questdo de registros e procedimentos operacionais padréo, sugerindo-se o planejamento
organizacional de toda a empresa €, por esta, a implantagdo de métodos em todo o processo de industrializagao
de polpas, garantindo melhor preparo para os manipuladores e o funcionamento geral da empresa.

Faz-se necessario que, os produtores bem como a beneficiadora, adequem-se ao processo de
producdo/industrializacdo e realinhem todas as etapas do processo, desde o cultivo ou colheita até a
distribuicdo final ao consumidor, para evitar que a matéria-prima seja degradada por microrganismos advindos
de vetores ou pela ma manipulagéo, fatores que possivelmente podem afetar a salde da populagdo em geral.
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