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Bom dia, boa tarde, boa noite, queridas companheiras da agroecologia do
sertdo do Ceara! Sou Mariana, trabalho na agroecologia had um bom tempo e venho
caminhando especialmente junto das pessoas que fazem comida de verdade todos
os dias, e produzem doces, conservas, paes, biscoitos, polpas, sucos, e, com certeza,
muita salde e sabedoria. A maior parte delas, mulheres (muita delas, merendeiras)
do sul do pais, onde nasci, cresci e vivo até hoje. Fui chamada pelo Instituto Antbénio
Conselheiro pra falar de Boas Praticas de Fabricacdo com vocés.

Jardenes, Jodo e Amanda me contaram um pouco do trabalho lindo que fazem,
vocés e o IAC, plantando agroecologia em seus territorios. Me contaram que vVocés
cultivam quintais, criam pequenos animais, catam coco babacu, pescam no rio ou no
acude, fazem doce de fruta, polpa, pao, queijo e mais um monte de comida de ver-
dade. Que se relunem, conversam, trabalham e se fortalecem, e que nisso, ja conquis-
taram cisternas, sistemas de reuso das aguas, feiras e outras tecnologias sociais
importantes para o desenvolvimento de suas comunidades e territorios.

Pesquisei um pouco seu trabalho e quero dizer que vocés tem todo meu respeito
e admiracao. Somos companheiras nesse sonho de construir um mundo onde a agro-
ecologia se espalhe de um jeito que o planeta e todos seus seres possam voltar a
respirar tranquilos, com fartura de saude, de respeito e de bem-viver; sem fome, sem
veneno, sem Vvioléncia e sem medo.

Gostei muito do convite e ca estou, num tempo curto, escrevendo essa conversa.
Bom mesmo seria estar ai perto, em roda de conversa e de producdo. Mas, a pan-
demia nos desafiou a manter a prosa e o trabalho a distancia. Entao, a gente segue
o fluxo da dgua e conversa do jeito que da. Por causa desse jeito, muita coisa boa foi
produzida nesse tempo de distanciamento: muitos cursos, debates, encontros que
geraram videos, podcasts e textos disponiveis publicamente na internet e que

podemos consultar e compartilhar para seguir aprendendo e trocando saberes.
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Nessa cartilha, convido vocés a refletir sobre o capricho que precisa acontecer na
preparacdo de todo alimento. Quando a gente cozinha ou beneficia o alimento das
terras e das aguas onde a gente trabalha, a gente produz comidas (baido de dois,
mungunzda, farofa de galinha caipira) e produtos (doces de frutas, paes, beijus,
farinhas, queijos, filé de peixe..) que carregam energia, sabor, nutrientes e muitos
outros significados. Esses alimentos sustentam a vida de quem os consome, prote-
gem historias e tradicdes locais, geram renda, nutrem a forca de quem os produziu,
impulsionam as comunidades.

O capricho é fundamental para que a comida produzida pelas maos de vocés
gere sempre saude e ndao adoeca ninguém que a consuma, seja crianca, adulta ou
idosa, sadio ou enfermo. Esse capricho é também fundamental pra que os produtos
se consolidem como uma alternativa econdmica e sigam fortalecendo os territdrios
de onde vém. Produto feito com capricho é gostoso, bonito, cheiroso, seguro e dura
mais tempo. Produto feito sem capricho pode ficar rancoso, ou ressecado, estragar
mais rapido, e até causar diarreia, febre, dor e outras complicacdes de saude.

Pensar o capricho em cada etapa do beneficiamento caseiro de alimentos para
vender, seja em casa, na feira e em outros mercados, desde a producdo da
matéria-prima, transformacdo, embalagem até o transporte para o local de venda, é
fundamental. Vamos falar de cuidados que precisam ser tomados em todas as
etapas do trabalho para garantir a qualidade do produto. E vamos chamar estes
cuidados de Boas Praticas de Fabricacao.

Entao, bora prosear?
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2. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Escolhemos chamar os cuidados que vamos refletir aqui de Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF) porque é desse jeito que a legislacdo sanitaria os chama. A legislacao
sanitaria é a lei que cuida da saude da populacdo por meio de regras que tem por
objetivo evitar a contaminacdo dos alimentos e a circulacdo de produtos que possam
representar um perigo. Todo empreendimento, seja caseiro, seja feito em uma
agroindustria (pequena ou grande), deve procurar atender as exigéncias da legis-
lacdo de alimentos para garantir que seus produtos sao seguros. Além disso, atender
as normas sanitarias é condicdo para receber o licenciamento sanitario, necessario
para que os produtos possam ser comercializados em mercados formais, como a
Alimentacao Escolar.

As Boas Praticas sdo, portanto, os cuidados de higiene e organiza¢cdo necessarios
para evitar contaminacdo nos alimentos e garantir sua qualidade sanitaria. Eles se
aplicam as edificacdes (o0 espaco onde o alimento € beneficiado), equipamentos e
utensilios usados, as pessoas, matérias-primas, embalagens, produtos prontos e
residuos. Podem ser divididas em:

1. Requisitos higiénico-sanitarios da construcao;

2. Manutencao e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;
3. Controle da potabilidade da agua;

4. Higiene na producao;

5. Higiene e saude das manipuladoras;

6. Controle de pragas e vetores (insetos, roedores);

7. Manejo dos residuos;
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Vamos comecar nossa prosa falando um pouco de cada um desses itens das
Boas Praticas. Assim, vocés podem ir conhecendo o que a legislacao sanitaria pede,
e ir refletindo como é o espaco e a rotina de trabalho de vocés, quando beneficiam
alimentos. O que pode ser melhor organizado, o que ja funciona bem e por ai.

Antes de comecar, quero dizer que sdo muitas leis diferentes que regram a quali-
dade sanitaria dos alimentos e orientam os fiscais em seu trabalho . Quase todas
essas leis foram criadas pensando no contexto de industrias de alimentos, espacos
grandes que processam altos volumes de matéria-prima, ou seja, um contexto bas-
tante diferente do trabalho do beneficiamento caseiro e de agroindustrias familiares,
comunitarias ou associativas. Por conta disso, ha um movimento no Brasil, com maior
voz desde 0s anos 1990, pedindo e estudando leis sanitarias adequadas ao contexto
da agricultura familiar, da agroecologia e dos povos e comunidades tradicionais.
Muito debate e muita dgua ja rolou em funcao desse movimento, que nos anos 2000
foi abrigado pelo governo e gerou um Programa para Inclusdo Socioprodutiva com
Seguranca Sanitaria. Desse programa, surgiu uma lei para regularizacao sanitaria vol-
tada para o publico da agricultura familiar, a RDC no 49, de 2013. Entao, enquanto
apresento os itens das Boas Praticas listados acima, vou procurando adequar as
exigéncias da lei para o contexto da agroecologia, com base no que viemos constru-
indo nesse movimento e no que diz a RDC 49.

E fundamental reforcar que as BPF sdo importantes em todo contexto de benefi-
ciamento, seja na cozinha de casa, numa unidade familiar com 30m* ou numa
indUstria com 2.000m?. Para ter seguranca em relacdo ao produto que estamos bene-

ficiando precisamos cuidar de manter organizacao e limpeza dentro e fora do espaco
de trabalho, autocuidado e higiene pessoal, uso de utensilios e equipamentos limpos
e exclusivos para a producdo de alimentos, cuidados na embalagem e armazenamen-
to dos produtos prontos, manejo dos residuos, controle de insetos e pragas.

Neste caderno, estamos nos baseando especialmente nas seguintes normas: Portaria do Ministério da Satide no 326/1997, RDC ANVISA no 275/2002, Portaria do Ministério

da Agricultura no 368/1997 e RDC ANVISA no 49/2013. Todas elas sao voltadas para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, sendo que a RDC 49/2013

10 destina-se a microempreendedores individuais, agroindustrias familiares e empreendimentos da economia solidaria. Servigos de alimentacao (como bares, restaurantes ou
até mesmo comida de rua — onde podemos entender a comida pronta levada para comercializar na feira) sao regradas pela RDC ANVISA 216/2004.



E, muito importante lembrar,

que s6 devemos usar agua potavel
na manipulacao de alimentos,
amesma que podemos beber.
Sem agua boa, nada feito!

Imagino que algumas de vocés trabalhem sozinhas no beneficiamento dos
alimentos que levam as feiras. E, assim, assumem ja grande volume de trabalho para
dar conta das tarefas de quintal, roca, casa, feira e saude de toda a familia. Na prati-
ca, implantar as Boas Praticas de Fabricacdo pode exigir um esforco inicial de
atencdo a pequenas adaptacdes na rotina do trabalho. Mas, com o tempo, elas
podem otimizar o tempo de producdo, garantindo, por exemplo, menor desperdicio
€ maior durabilidade dos produtos. Sdo habilidades que vamos construindo, a partir
dos conhecimentos sobre qualidade do alimento, microrganismos, formas de conser-
vacao, limpeza e higiene. Vamos falar desses saberes ao longo desse caderno.

2.1REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DA CONSTRUCAO

A legislacdo determina condicdes gerais sobre a localizacdo e a construcdo de esta-
belecimentos produtores de alimentos. As unidades nao devem se localizar muito proxi-
mas a criacdes de animais. A area externa deve ser livre de materiais acumulados e
preferencialmente pavimentada ou coberta por brita. Até a RDC 49/2013, ndo havia
possibilidade de regularizar beneficiamento feito em casa. A partir dessa nova lei,
criou-se a alternativa, desde que as empreendedoras permitam aos fiscais sanitarios
O acesso aos locais do beneficiamento para fins de fiscalizagdo e orientagdo. llumi-
nacdo e ventilacao naturais sdao aspectos bastante desejaveis. Um local arejado para
trabalhar possibilita bem-estar e auxilia na troca do ar, na circulacao do calor e de vapores,
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reduzindo a precipitacdo de agua no piso e sobre 0s alimentos. Importante instalar
telas nas janelas e portas, para evitar a entrada de insetos e outros animais. As telas
devem ser lavaveis! De vez em quando, é preciso higienizar as telas, da mesma forma

que é necessario fazer com todas as outras superficies do local (paredes, piso, pia,
mesas/bancadas). A frequéncia das limpezas € um dos elementos que deve ser regis-

trado no Manual de Boas Praticas de Fabricacao, um documento que cada estabelec-
imento produtor de alimento deve ter.

Sobre o tamanho do local, a legislacdo diz que € importante que o espaco interno
permita um fluxo linear, de forma que ndo haja contato ente o produto pronto com a

matéria-prima, para evitar contaminacdo cruzada. Nas agroindustrias, o niumero e a
sequéncia dos ambientes é pensada sempre a partir do fluxo, que deve ser sempre
linear, ou seja, sempre seguir em frente: recepcdo da matéria-prima, lavagem e desin-
feccao, beneficiamento, envase, armazenamento, expedicdo e transporte. Assim,

matéria-prima limpa ndo entra em contato com matéria-prima suja, e assim por
diante. Quando trabalhamos em casa, devemos organizar o espaco de trabalho para
que o mesmo aconteca, por exemplo, destinando uma pia e bancada especifica para
a lavagem e desinfeccdo da matéria-prima, outra para o uso no beneficiamento e
uma bancada, estante ou coémodo especifico para armazenar o produto pronto.

Artigo 12. Os 6rgaos de vigilancia sanitaria, observando o risco sanitario, poderao regularizar as atividades do microempreendedor individual, do empreendimento familiar

rural e do empreendimento econémico solidario, instalados em | - drea desprovida de regulagdo fundiaria legal ou com regulamentagéo precaria; Il - residéncia; Il - locais

12 onde sao realizadas as atividades produtivas dos empreendimentos. Paragrafo tnico. A regularizagdo das atividades dos empreendimentos objeto desta resolugéo
pressupde a anuéncia dos empreendedores quanto a inspegdo e fiscalizagao sanitarias do local de exercicio das atividades (BRASIL, 2014).




Vocé sabe
oqueeé

contaminacao
cruzada?

A contaminacao cruzada pode acontecer quando materiais ou alimentos nao higie-
nizados entram em contato com outros ja prontos. Por exemplo, se vocés apoiam o
filé de peixe numa bacia suja, ou vao embalar o doce pronto depois de descascar
frutas sem higienizar as maos antes. Uma forma importante de evitar a contaminacdo
cruzada € sempre lavar as maos quando trocar de atividade. Higienizar as maos constan-
temente.

Outras duas fontes bastante comuns de contaminacgao cruzada sao:

- Usar o mesmo utensilio para preparar pescados e vegetais,

« O famoso pano usado para tudo na cozinha! Apesar de serem super praticos, a orien-
tacao é evitar usa-los. Ou, pelo menos, Nndo usar © mesmao pano para coisas diferentes.
E sempre lavar bem, com um desinfetante (ex.: dgua sanitaria).

Procurem usar utensilios diferentes para produtos de origem animal e para vege-
tais, especialmente tabuas. Ou seja, ndo use a mesma tabua onde corta frango para
cortar cenoura, por exemplo.
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2.2 HIGIENIZACAO E MANUTENGCAO DAS INSTALACOES,
DOS EQUIPAMENTOS E DOS UTENSILIOS

Higienizar € um processo que envolve duas etapas. O primeiro € a remoc¢ao de
sujidades, como poeira, restos de alimentos, terra, normalmente usando agua, deter-
gente neutro e esponja ou pano. O segundo é a desinfeccdo, quando se reduz a carga
de micrébios presente naguela superficie (piso, parede, pia, mesa ou bancada), usando
um desinfetante, preferencialmente borrifado na superficie (quando for alcool), onde
deve secar naturalmente.

Entre os produtos utilizados para a desinfeccdo, pode-se utilizar solucdo de agua
sanitaria (2,5%) ou alcool 70°GL. A utilizacao destes produtos diminui a carga de
micrébios presentes no local e contribui para a qualidade sanitaria dos produtos.
Deve-se evitar utilizar produtos que deixam residuos (como & o caso da agua sani-
taria) em superficies que entram em contato direto com os alimentos, como mesas e
utensilios. Para essas superficies, o ideal é utilizar dlcool 70 °GL, que ndo deixa residuos.
A frequéncia dos procedimentos de limpeza e desinfeccdo, a concentracao dos pro-
dutos utilizados e a forma de uso, devem ser descritos no Manual de Boas Praticas e
registrados em tabelas especificas para isso.
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Todo material de limpeza usado deve ser registrado no érgao competente (nor-
malmente o Ministério da Saude), descrever sua composicdo, dar orientacdes sobre
0 Uso seguro e eficiente no rétulo, ser guardado em local especifico e ndo entrar em
contato com os alimentos.

O uso do sabao produzido por vocés, em barra e liquido, para a limpeza de maos
e de utensilios pode ser uma possibilidade a ser construida, em didlogo com a vigilan-
cia sanitaria mais proxima, quando for necessario. Importante lembrar de sempre
manter o sabao afastado dos alimentos. Residuos de produtos de limpeza sdo uma
das contaminacdes quimicas que podem ocorrer nos alimentos.

O cloro, apesar de ser um dos produtos de mais facil acesso (principalmente o
hipoclorito de sédio, tanto na forma de agua sanitaria quanto na forma concentrada
distribuida pelas agentes de salude) causa contaminacdao ambiental e pode formar
compostos quimicos que fazem mal a saude quando entram em contato com a
matéria organica. Para evitar e reduzir essa contaminacdo, nao devemos usar o cloro
em superficies que entrardo em contato direto com os alimentos (como pias, mesas
e bancadas). E recomendamos usar a TECNICA DOS DOIS BALDES para a limpeza de
pisos, paredes, forros, telas e janelas.

Depois de varrer e remover as sujeiras, preparamos dois baldes de agua. No
primeiro ndo adicionamos nada, nele lavaremos o pano somente na agua apos limpar
a superficie. Depois de lavado o pano no primeiro balde, mergulhamos o pano no
segundo balde, onde foi diluido o cloro na concentracdo adequada. Torcemos o
pano e entdo seguimos limpando as areas ainda ndo desinfetadas.

Diluicdo do cloro para limpeza de pisos, paredes, forros, telas e janelas: Acres-
centar agua sanitaria na proporcao de 100mL em 5L de agua (solucado 2 %), conforme
instrucdo do fabricante. A higiene do ambiente promove uma imagem positiva do
local de trabalho, o torna sempre agradavel e aumenta a qualidade dos produtos!
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos e utensilios devem ser exclusivos para o beneficiamento de
alimentos, de material resistente a repetidas higienizacdes e mantidos em bom
estado de conservacao (quando apresentarem rugosidades, rachaduras, buracos e
frestas onde pode ocorrer acumulo de restos de alimentos e sujeiras, devem ser substi-
tuidos). Nao devem transmitir odores, sabores e substancias toxicas aos alimentos
com 0s quais venham a ter contato direto ou indireto. Além disso, é importante que
nao possuam cantos de dificil higienizacdao (muitos fabricantes ja tomam esse cuida-
do e produzem equipamentos com cantos arredondados!). Equipamentos e
utensilios devem ser higienizados antes e apds o uso.

Primeiro lavamos com agua, detergente neutro e esponja. Depois, podemos usar
agua gquente para desinfetar, ou alcool 70. Procuramos deixar secar naturalmente,
evitando secar com pano, pois 0s panos podem ser veiculo de contaminacao.
Guardar em local fechado ou cobrir equipamentos e utensilios quando ndo estao
sendo usados reduz o acumulo de poeira neles e 0 acesso de insetos.

2.3 CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

Dizer que a dgua é potavel, significa dizer que ela pode ser ingerida sem oferecer
risco de contaminacdo. No beneficiamento de alimentos, a 4gua é muito utilizada, seja
para higienizar matérias-primas, equipamentos e superficies ou para adiciona-la aos
alimentos. Independentemente do uso, a agua utilizada para producao de alimentos
deve ser potavel. A legislacdo diz que se for da rede publica, é preciso conferir o laudo
que é emitido pela companhia responsavel ou pela prefeitura. Se for de poco, de fonte
ou reservatorios, € preciso fazer a analise semestral da dgua. Para essa analise, a dgua
deve ser coletada no local onde é utilizada (ex: torneira da cozinha ou da agroin-
dustria).
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No caso de vocés, a principal fonte de agua acredito que seja a dgua da chuva,
armazenada na cisterna. Parei para pesquisar um pouco sobre as cisternas que foram
construidas no sertdo nordestino e sobre 0 que se sabe sobre a qualidade de suas
aguas para consumo humano. Entendi que o desafio do acesso a agua em gquanti-
dade e qualidade necessarias € muito grande no territdrio de vocés. Entendi também
como é importante celebrarmos e cuidarmos das cisternas, pois elas vém trazendo
vida e fartura na convivéncia com o semiarido. Entdo, para que a agua da chuva
armazenada nas cisternas possa ser usada com seguranca no beneficiamento de
alimentos feito por vocés, minhas sugestdes sao:

1. Mantenha os cuidados orientados quando da implantacdo das cisternas: observem
sua conservacao, evitando e corrigindo rachaduras, mantendo-a sempre bem tampa-
da. Caso ela esteja proxima a algum local que receba efluentes da casa (dgua de
banheiro e pias), construa um desvio dessas aguas, de modo que ndo causem con-
taminacao na cisterna;

2. Sempre que possivel, faca a retirada da agua com o0 uso de bombas. Quando abri-
MOos a cisterna, aumentamos a chance de que entrem sujeiras e contaminacdes. De
todo modo, mantenha a cisterna sempre bem tampada. E se for usar baldes para reti-
rada da agua, reserve esse balde somente para esse uso;

3. Desvie a agua das primeiras chuvas, que lavam os telhados;

4.Limpe a cisterna uma vez ao ano. A legislacao de alimentos pede que os estabe-
lecimentos produtores de alimentos higienizem suas caixas d’agua duas vezes ao
ano. Sabendo da escassez da dgua no semiarido, é preciso manter cuidado redobra-
do com caixas d’agua e cisternas para que uma limpeza ao ano seja suficiente!;

5. Filtre e trate a dgua que sera usada para consumo, incluindo a dgua usada no
beneficiamento.
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Pela legislacao, € necessario que a dgua passe pelo processo de cloracdo para
ser utilizada na producdo de alimentos. Ha alternativas ao cloro, tanto para a desin-
feccao de dgua, como de alimentos. Uma delas é o uso do 0zénio, um gas produzido
por um equipamento chamado de gerador de ozbnio. No inicio, comprar o gerador de
ozobnio pode ser um grande investimento, mas com o tempo ele se dilui. O interessante é
que ele oferece uma alternativa de desinfeccao muito eficiente e que nao causa
impactos a saude nem ao ambiente. Se algum dia vocés construirem um espaco de
processamento coletivo, vale a pensa pensar no ozbénio. E ai podemos conversar
mais.

Deve-se, ainda, tomar cuidados em relacdo a contaminacdo da agua por metais
pesados, residuos de materiais de limpeza, de agrotdxicos e medicamentos veterinari-
0s. Para evitar esse tipo de contaminacao quimica, deve-se evitar lavar equipamentos
agricolas em acudes ou rios, e destinar de maneira adequada as embalagens e
residuos de materiais de limpeza, agrotdxicos e medicamentos veterinarios. Os fabri-
cantes dos produtos tem a obrigacdo de recolher as embalagens e muitas prefeituras
participam do processo de destinar um local adequado e data para coleta de embala-
gens no meio rural.
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Todo material de limpeza usado deve ser registrado no érgdao competente (nor-
malmente o Ministério da Saude), descrever sua composicdo, dar orientacdes sobre
0 Uso seguro e eficiente no rétulo, ser guardado em local especifico e ndo entrar em
contato com os alimentos.

2.4 HIGIENE NA PRODUCAO

Durante o beneficiamento, é importante estar atenta a algumas recomendacdes:

1. O local de trabalho deve estar limpo e organizado antes de iniciar. Nao limpe e
higienize superficies ao mesmo tempo que estiver beneficiando, procure estar com o
local pronto antes de comecar. Deixe-o limpo ao finalizar;

2. Evitem iniciar um processo de fabricacdo num dia e continua-lo no dia seguinte;

3. Evitem o transito de pessoas ou materiais estranhos no local. E proibida a presenca
de animais!;

4. Produtos deteriorados, devolvidos pelos clientes, ndo devem entrar no local de
beneficiamento, e devem ser armazenados separadamente, devidamente identifica-
dos, até seu descarte ou compostagem;

5. Evitem o uso de panos na area de producdo!! E muito comum fazermos andlise
microbiolégica de panos em cursos de Boas Praticas de Fabricacdo. As participantes
normalmente se surpreendem com a quantidade de coldnias de bactérias que apare-
cem, ou seja, com o grau de contaminacao dos panos. Por isso, evite usa-los;

6. Dada a importancia, vamos conversar sobre os cuidados na higiene pessoal e com-
portamentos no item seguinte. Aqui é importante ter em mente manter a organi-
zacao e concentracdo no momento da producdo, procurando sempre otimizar o

tempo e 0s movimentos, de modo a evitar sobrecarga de trabalho (e com isso, dores
NO COrpo), ao mesmo tempo em que se cuida da qualidade do produto.
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2.5 HIGIENE E SAUDE DAS MANIPULADORAS

Um dos itens mais importantes e marcantes € a higiene das pessoas que manipu-
lam os alimentos, seus cuidados e atitudes durante o beneficiamento. Alguns exem-
plos de cuidados com a higiene pessoal:

- Lavar e desinfetar as maos antes de iniciar o trabalho. E lavar as mdos frequente-
mente;

- Manter a higiene pessoal em dia (banho frequente, dentes limpos, unhas curtas e
sem esmalte). Ndo usar perfumes, desodorantes e cremes com cheiro fortes;

- Manter os cabelos limpos, presos e colocados totalmente dentro da touca;

- Nao usar acessorios e bijuterias (brincos, pulseiras, anéis e aliancas, relégio, colares,
etc), pois podem desprender-se e cair no alimento;

- Usar roupas limpas e em bom estado de conservacao;

- Evitar utilizar roupas largas, com lacos, fitas e babados, pois poderdo prender-se no
fogdo, panelas e outros equipamentos;

« Procurar ndo manipular os alimentos quando houver cortes ou ferimentos nas
maos. Caso tenha um corte e precise manipular, use luvas;

- Quando utilizar luvas, higienizar as maos antes de usa-las. Apds coloca-las, higieni-
zar novamente as maos com as luvas. Trocar as luvas sempre que tocar em outras
superficies que ndo os alimentos;

- Evitar a pratica de atos ndo sanitarios, como: cocar a cabeca; introduzir o dedo na
orelha, nariz ou boca; tossir ou espirrar sobre os alimentos; fumar ou outras praticas

anti-higiénicas;
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Comoe
quando
higienizar
as maos?

As mados estdo constantemente em contato com os alimentos. Por isso, é impor-
tante que elas sejam cuidadosamente lavadas e higienizadas. Deve-se utilizar sabado
neutro, de preferéncia liquido, e agua corrente. As mdos devem ser secas com papel,
de preferéncia nao reciclado.

As maos devem ser lavadas:

- Apds vestir-se para iniciar o trabalho;

« ApOs remocdo e troca do lixo;

- Apds manusear alimentos crus;

« Apds fumar;

« Apds levar as maos aos cabelos;

« Apds assoar o nariz e comer,;

« Apds usar o sanitario;

- Sempre que retornar a cozinha, antes de manusear os alimentos.

Quando adoecemos devemos descansar. Além disso, em casos de diarreias e
vomitos decorrentes de toxinfeccdes alimentares ou em casos de gripes, ndo deve-
mos trabalhar no beneficiamento de alimentos, pois poderemos contamina-los.
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2.6 CONTROLE DE PRAGAS E VETORES

Caixas e entulhos acumulados e restos de alimentos sdo 6timos abrigos e atrativos
para ratos, baratas, tracas, formigas e moscas. E preciso manter a organizacdo e a
limpeza do ambiente para evitar a presenca desses animais nas proximidades da
cozinha. Essas atitudes ajudam a prevenir doencas e evitar que os alimentos arma-
zenados sejam estragados por esses animais.

Prevenir é melhor do que remediar!

« Realize limpeza frequente no espaco interno e externo onde ocorre o beneficiamento;
- Evite acumular entulhos, caixas, vidros e outros materiais;

- Mantenha as portas e telas fechadas para impedir a entrada de pragas;

- Limpe imediatamente qualguer lixo ou sujeira derramada;

- Use ralos que possam ser fechados, vede canos, fendas e buracos;

- Mantenha os alimentos em recipientes bem tampados, longe do chao (30cm) e
afastado das paredes (60 cm).

Caso ocorra alguma infestacado, sera preciso fazer uma dedetizacdo. Para se obter
o licenciamento sanitario, deve-se contratar uma empresa especializada.

2.7 MANEJO DOS RESIDUOS

Normalmente, produzimos trés tipos de residuos:

Secos: plasticos, vidros, metal e papel;

Organicos: restos de frutas e verduras, cascas de coco, restos de pescados,
podas e folhas do patio;

Rejeitos: “aquilo que ndo tem mais jeito”: papel higiénico usado, plasticos muito sujos.
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Todo municipio deve implantar a coleta seletiva. Se 0s seus possuem e vocés tem
acesso, separem os residuos gerados de acordo com a classificacdo acima e desti-
nem 0S secos para a coleta seletiva, o rejeito para a coleta normal e, se possivel,
facam a compostagem dos residuos organicos. Talvez, no contexto de vida de vocés,
seja possivel oferecer os residuos organicos aos animais que VOCés criam, que
também é uma opcao de uso e destino bastante adequada!

Todos 0s residuos devem ser armazenados em lixeiras de facil higienizacao,
preferencialmente com abertura no pedal, em local protegido de pragas e animais, e

fora da area de beneficiamento. Dentro das lixeiras, os residuos devem ser colocados
em sacos plasticos. Devem ser coletados ao menos 1x ao dia, para que ndo acu-
mulem.

Sobre os efluentes: deve-se garantir escoamento e tratamento adequado para as
aguas das pias e banheiro, gue sdo as aguas cinzas e servidas. Sistemas de reuso de
aguas poderiam ser experimentados, pois normalmente o beneficiamento de alimen-
tos usa bastante agua.

2.8 CONTROLE E GARANTIA DA QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Quando beneficiamos um alimento, somos responsaveis por sua qualidade,
mesmo depois de vendidos, ou postos a venda em algum local. Por isso, a legislacdo
pede que todo empreendimento ou pessoa que produza alimentos tenha mecanis-
mos para poder recolher alimentos e investigar onde ocorreu alguma falha, no caso
de algum consumidor relatar problemas no produto.

O primeiro passo para vocés terem um programa de recolhimento de produtos e
mecanismos de garantia da qualidade, comeca com a identificacdo objetiva do pro-
duto, do lote e da data de fabricacdo. Essas informac®es devem estar nos ROTULOS
e na caderneta onde vocés registram a producdo. E muito importante que vocés e os
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consumidores saibam quando aquele produto foi beneficiado. Com esses dados, é
possivel localizar os produtos se houver algum problema.

O programa de recolhimento é importante principalmente nos casos em que o
produto sera vendido em mercados ou lojas, por outras pessoas que nao estiveram
envolvidas na producdo. Se acontecer recolhimento de produtos, é preciso pensar
que destino eles terdo ao retornar ao local de producao. Deve-se evitar deixa-lo em
“algum canto” até decidir o que fazer.

O que vocés fazem com produtos que voltam das feiras? E com aqueles que
passam do prazo de validade?

Além do programa de recolhimento, ha outra acao muito Util para garantia do
controle de qualidade: o teste de prateleira. O TESTE DE PRATELEIRA significa
guardarmos duas ou mais unidades de cada tipo de produto que beneficiamos, com
todas as identificacdes necessarias (ROTULO), em um local adequado (arejado,
abrigado da luz, protegido de qualquer contaminacdo e sob a temperatura
necessaria), para testarmos seu PRAZO DE VALIDADE. Por exemplo: se produzimos
doce de caju, pao de abdbora e filé de peixe, devemos guardar dois potes de doce
de caju e dois paes em temperatura ambiente, e dois pacotes de filé de peixe no
freezer (temperatura de -18°C) e observarmos sua conservacdo ao longo do tempo.
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Se nossa pratica ja nos diz que o doce deve durar 1 ano, o pdo 1 semana e o filé
de peixe 3 meses, nos organizamos para guardar essas amostras por, no minimo,
esse tempo. Ao longo desse periodo, observamos se ha crescimento de mofo, se
ocorre fermentacdo ou apodrecimento e qualquer alteracdo no produto. Devemos
também provar os alimentos ao longo desse periodo (e por isso a importancia de
guardarmos pelo menos duas unidades de cada), pois alteracdes no produto podem
ocorrer sem serem visiveis, mas somente perceptiveis por meio do sabor e do cheiro.
O teste de prateleira nos ajuda a avaliar se os cuidados que estamos tomando ao
longo da producdo estdo sendo suficientes. E como se fosse a andlise de laboratério
gue ndés mesmas podemos fazer, em nossos locais de beneficiamento.

Ao longo do processo de melhoria continuada de nosso processo produtivo,
podemos encontrar inclusive prazos de validade mais longos do que o que encontra-
vamos, pois, as contaminacdes vao reduzindo e, assim, o produto dura mais. Isso,
como j& falamos, otimiza nosso trabalho. E um exemplo de conquista que colhemos
ao implantar as Boas Praticas de Fabricacao. No proximo capitulo, conversaremos
sobre os tipos de contaminacdo que podem acontecer nos alimentos. Esse conheci-
mento nos ajuda a entender a importancia das Boas Praticas apresentadas até aqui.

2.9 MATERIAS-PRIMAS E TRANSPORTE DE PRODUTOS

As matérias-primas devem estar integras, em bom estado de conservacao e
maturacdo. Seu cultivo, criacdo, coleta e transporte até o local do beneficiamento
deve se dar evitando contato com contaminacao: agrotéxicos, residuos de outros
produtos quimicos, efluentes, chdo, fezes de animais, restos de construcdo e
qualguer contaminante fisico, quimico ou bioldgico. As caixas, cestos, sacos, lonas
usadas para o transporte da matéria-prima devem sempre estar limpos. Evitem
deixar restos nos instrumentos que usam para o transporte das matérias-primas, pois
se apodrecem ali tornam-se mais dificeis de limpar. O transporte dos produtos é real-
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plasticas, destinadas exclusivamente para esse fim e limpas da mesma forma que as
superficies que entram em contato com alimento: agua, detergente neutro e alcool
70. Secar ao sol, depois de lavados com agua e sabdo, é uma maneira interessante
de conservar as caixas limpas e desinfetadas. Muitas agroindustrias usam lava-jato
para limpar caixas. O caminhdo, carro ou qualquer outro veiculo usado no transporte
das caixas com os produtos deve ser mantido limpo e higienizado.

Nos registros acima, Maria Celeste Pereira da Silva, conhecida como Tiana, agri-
cultora experimentadora de 51 anos que reside na comunidade de Olho D’agua
Velho, localizada a 12 km da sede do municipio de Ipu, estado do Ceara. Nas fotos, a
agricultora realiza o armazenamento e separacao dos alimentos.
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3. TIPOS DE CONTAMINACAO, DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

E FORMAS DE CONSERVACAO

DOS ALIMENTOS

Vivemos em ambientes repletos de contaminantes: gases téxicos, metais pesa-
dos, residuos descartados de maneira inadequada (lixo), bactérias, fungos, virus e
parasitas que causam doencas. Classificamos os tipos de contaminacdo em:

Perigos Bioldgicos — sao provocados por microrganismos, como os bolores, levedu-
ras, bactérias, e também por parasitas alimentares (ovos de vermes, vermes).

Perigos Fisicos — sdo provocados por matérias que podem machucar o consumidor
do alimento como, por exemplo, pregos, pedacos de plastico, 0ssos, espinhas de
peixe, vidros. No caso dos pescados em que for inviavel a retirada completa das
espinhas, deve-se avisar o consumidor (no rétulo) que pode haver presenca de
espinhas.

Perigos Quimicos - sdo ocasionados por substancias téxicas como, por exemplo,
residuos de agrotdxicos, metais pesados, antibidticos e sanitizantes, alimentos trans-
génicos.

Embora seja muito dificil impedir completamente a contaminacdo dos alimen-
tos, hd medidas que podem ser adotadas para que a contaminacdo seja a minima
possivel, ndo oferecendo riscos para a saude dos consumidores. A primeira delas diz
respeito ao ndo-uso de agrotdxicos e drogas veterinarias na producdo de alimentos.
A producao agroecoldgica de alimentos é possivel e concreta em todo o mundo,
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devendo ser priorizada e apoiada pelos governos e empresas, na busca da realizagcao
do direito humano a alimentacdo adequada.

A producdo de base agroecoldgica, a organizacdo do espaco de trabalho e as
praticas de higiene constantes sdao fundamentais para evitar perigos bioldgicos,
fisicos e quimicos nos alimentos.

A principal preocupacdo da legislacao sanitaria brasileira sao os perigos biolégi-
cos. Vamos conversar mais sobre ele, pois a contaminacdo por coliformes fecais e
outros microrganismos segue um problema bastante presente no pais. A falta de
saneamento é uma das principais causas disso, assim como a deficiéncia na gestao
dos residuos, a falta de politicas para apoio e controle da qualidade da agua, e a falta
de higiene nos processos produtivos.

3.1DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAs)

Sao doencas provocadas pelo consumo de alimentos que ocorrem quando
micrébios prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas estao presentes no
alimento. Entre elas podem citar-se as intoxicacdes alimentares, hepatite, salmone-
lose, botulismo, verminoses e febre tiféide. A maioria das doencas transmitidas por
alimentos sdo causadas por microrganismos, principalmente, bactérias.

Os sintomas mais comuns de DTA sao vomitos e diarreias, podendo também
apresentar dores abdominais, dor de cabeca, febre, alteracao da visdo, olhos incha-
dos, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos dias e nao
deixa sequelas; para as criancas, as gravidas, 0s idosos e as pessoas doentes, as con-
sequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte. Os microrganis-
mos, apesar de ndo serem facilmente vistos, estdo presentes em todos os ambien-
tes. Por causa do seu tamanho, sé podem ser vistos com o auxilio de um aparelho
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chamado microscépio, ou ainda em coldnias, quando milhdes de microrganismos
estao juntos. Os microrganismos estdo no solo, nas aguas, nas plantas, no trato intes-
tinal dos humanos e dos animais, nas manipuladoras de alimentos, nos utensilios, na
racao dos animais, na pele, na saliva, no ar e no po.

Os microrganismos se dividem em fungos (bolores e leveduras), bactérias, proto-
zoarios (parasitas) e virus. Alguns destes microrganismos sdo importantes para a
producdo de alguns alimentos e bebidas. E o caso de algumas leveduras para a pro-
ducdo de paes, vinho e cerveja; de alguns bolores para producao de determinados
tipos de queijo e de algumas bactérias lacticas para a producdo de iogurte e queijos.
No caso do leite, a presenca de alguns tipos de bactérias lacticas é importante para
a producdo de queijos e iogurte, mas, se ndo houver controle por meio da pasteuri-
zacdo ou da refrigeracao, essas bactérias podem se multiplicar, acidificando o leite e
prejudicando a qualidade do produto (é o que acontece quando o leite talha).

Mas muitos microrganismos, principalmente as bactérias, podem trazer prejuizos
ao deteriorar os alimentos, alterando caracteristicas de cor, sabor, cheiro. E o que
ocorre rapidamente com o leite ou a carne quando armazenados fora da geladeira ou
do freezer. Os microrganismos que causam essas alteracdes sao chamados de dete-
riorantes.

Outros microrganismos podem se desenvolver nos alimentos e, sem causar
alteracdes visiveis, podem prejudicar a saude de quem consumi-los. Assim, figuem
atentas: € um grande engano acreditar que os micrébios sempre alteram o sabor e
cheiro dos alimentos. Alguns micrébios patogénicos multiplicam-se nos alimentos
sem modifica-los, ou seja, silenciosamente... Um dos casos mais conhecidos € a con-
taminacdo de maionese por salmonela. A Salmonela e os demais microrganismos
contaminantes de alimentos que causam doencas sao chamados de patdégenos.
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Os parasitas como: ameba, giardia e vermes podem estar presentes no solo, na
agua e no intestino dos homens e dos animais, podendo entdo contaminar os alimen-
tos e causar doencas. Se ndo forem tomados alguns cuidados, os micrébios que con-
taminam o alimento podem se multiplicar rapidamente. E sempre bom lembrar que
medidas simples, como lavar as maos, conservar os alimentos em temperaturas ade-
quadas e 0 cozimento correto evitam ou controlam a contaminac¢do dos alimentos.
Essas medidas simples fazem parte das Boas Praticas!! Praticas.

As principais bactérias envolvidas nas doencas transmitidas por alimentos sdo:
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum.

Para evitar a contaminacdo dos alimentos com microrganismos prejudiciais a
saude e garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, a atitude ideal é prevenir a con-
taminacdo e crescimento desses microrganismos. E a melhor maneira de prevenir é
adotando procedimentos de higiene, tanto em relacdo ao ambiente quanto em
relacdo a higiene pessoal.

Além disso, conhecer as condicdes necessarias para a multiplicacdo dos micror-
ganismos, nos ajuda a trabalhar com temperatura, acidez e cuidados de embalagem
para reduzir a carga microbiana e melhorar a conservacao dos alimentos.

3.2 FORMAS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Da mesma forma que nds, 0s microrganismos necessitam de condi¢cdes ambien-
tais minimas para se multiplicar. Os métodos de conservacdo de alimentos sdo uma
forma de alterar os fatores ambientais e criar condi¢cdes que impecam o crescimento
de microrganismos. Essas condicdes levam em conta quatro principais fatores: a
agua disponivel nos alimentos, a temperatura, o oxigénio disponivel e a acidez do
meio. Vejamos um pouco cada um deles.
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3.2.1ACIDEZ

A acidez de um alimento estad associada ao seu pH. De acordo com os valores de
pH, os alimentos podem ser:

Pouco acidos: pH maior que 4,5 (ex.: leite, carne, peixes, ata);
Acidos: pH entre 4 e 4,5 (ex.: algumas hortalicas e frutas, caju);
Muito acidos: pH menor que 4 (ex.: refrigerantes, tamarindo, cajarana, umbu).

A maioria dos microrganismos, principalmente as bactérias, tém melhores
condicdes para se multiplicar em alimentos pouco acidos. Por isso, colocar vinagre e
acidificar o meio é uma forma de conservar os alimentos. O vinagre deve sempre ser
colocado na quantidade certa para garantir que o meio fique com acidez abaixo de
4.5, guando nem o Clostridium consegue se reproduzir.

3.2.2 TEMPERATURA

Os microrganismos crescem em maior velocidade a temperatura ambiente.
Embora cada microrganismo se adapte melhor a diferentes faixas de temperatura, a
maioria deles, principalmente as bactérias que podem causar doencas, se desen-
volvem melhor em faixas de temperatura que variam entre 5°C e 60°C.

Aqguecer os alimentos acima de 60°C é suficiente para eliminar microrganismos e
a maior parte das toxinas produzidas por eles. Ja o resfriamento e congelamento ndo
mata microrganismos ja presentes nos alimentos. Somente reduzem ou interrompem
sua multiplicacao.
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3.2.3 AGUA DISPONIVEL

E a quantidade de dgua que esta presente e disponivel no alimento. Adicionar sal
ou acucar é uma forma de diminuir a agua disponivel e assim impedir que 0s micror-
ganismos se multipliquem. Por isso, os métodos de salmoura e de doces. Os fungos
sao 0S microrganismos que melhor se adaptam a ambientes com pouca agua dis-
ponivel. Por isso, sao mais frequentes em geleias e doces.

3.2.4 OXIGENIO

A maioria dos microrganismos necessita oxigénio para se desenvolver. Contudo,
alguns microrganismos como o Clostridium botulinum, preferem ambientes sem
oxigénio (como ocorre em conservas e embutidos) para se multiplicar. Dai deriva um
dos grandes perigos da falta de capricho na producdo de conservas de vegetais, pois
o0 botulismo (doenca provocada pela toxina produzida pelo Clostridium) pode ser
bastante grave. Na maioria das vezes, os métodos de conservacao de alimentos sdo
combinados. E o caso, por exemplo, dos doces de frutas que, apesar de levarem
acucar, sao conservados em geladeira depois de abertos. Resumindo:

Métodos de conservacao de alimentos levam em conta:
A agua disponivel nos alimentos (ex: adi¢cao de sal ou agucar);
A temperatura (ex: refrigeracdo, congelamento ou fervura);
A acidez (ex: adicdao de vinagre);

A disponibilidade de oxigénio (ex: embalagem a vacuo).
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E por isso que devemos ultrapassar os 600C quando cozinhamos e produzimos
doces de frutas, dentre outros exemplos de comidas que sao preparadas com o
calor. Para manter a baixa carga microbiana no doce recém feito, devemos envasa-lo
ainda quente em embalagem higienizada. As embalagens de vidro sdo mais adequa-
das para suportar esse calor e permitir o envase a quente. Usando tampas novas e
vidros bem higienizados, os doces produzidos e embalados dessa forma podem
durar mais de um ano, armazenados a temperatura ambiente.

Ja a comida preparada para ser vendida na feira deve ser refrigerada o mais
breve possivel depois de pronta e reaquecida para além de 600C antes de ser servi-
da. E fundamental evitar a temperatura ambiente ao longo das etapas de beneficia-
mento e de comercializacao.

Que praticas precisam ser melhoradas no seu trabalho para que os produtos
que precisam de refrigeracdao ou reaquecimento ndo permanecam a temperatura
ambiente?
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No registro acima, Lourdes Lopes, conhecida como Lurdinha, agricultora
experimentadora de 48 anos que reside na comunidade de Jardim, localizada a 34
km da sede do municipio de Quixad4a, estado do Ceard. Na foto, a agricultora
apresenta os produtos comercializados na feira agroecoldgica.
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4.IMPLANTANDO
BOAS PRATICASNA
PRODUCAO DE ALIMENTOS

Bem gente, depois de conversar de maneira geral sobre as Boas Préaticas, os
perigos presentes nos alimentos e formas de conserva-los, o préoximo passo é aproxi-
mar esses conhecimentos do dia-a-dia de vocés, ou seja, pensar cada espaco de tra-
balho e produto, para que se possa visualizar praticas que devam ser implantadas, ou
até mesmo mudancas no espaco e na organizacao do processo, se for necessario.

Vamos pegar o exemplo do babacu. O “Manual Tecnolbgico para aproveitamento
integral da folha e do fruto do babacu” (2012), publicado pelo Instituto Sociedade,
Populacao e Natureza (ISPN), apresenta o passo-a-passo para a producao de dleo,
azeite, mesocarpo, fibras e outros produtos a partir do babacu. O Manual descreve
as formas de aproveitamento do coco, e os cuidados que devem ser tomados para
preservar a saude de quem trabalha, conservar os babacuais e estimular sua pro-
ducdo, e para garantir a qualidade dos produtos.

Além das Boas Praticas gerais, que sempre devem ser tomadas, a producdo de
Oleo, azeite ou farinha a partir do coco babacu demanda cuidados especificos em
cada etapa. De acordo com o ISPN (2012), os cuidados necessarios para a producao
da farinha com o mesocarpo sao um pPouco mais rigorosos do que os cuidados para
a producao do dOleo. Para a farinha, os cocos ja devem ser selecionados desde a
coleta, guando somente aqueles que cairam maduros devem ser recolhidos. No local
de beneficiamento, uma segunda selecdao acontece, deixando somente aqueles que

estdo inteiros, sem sinais de roedores e rachaduras.
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Entdo, faz-se lavagem dos frutos, seguida de descascamento e retirada dos

flocos. A retirada dos flocos do mesocarpo deve ser feita em cima de uma mesa alta
e forrada, em ambiente coberto e protegido de insetos e poeira. O coco sem a casca
(epicarpo) é colocado sobre a mesa onde recebe golpes de porrete para desprender

os flocos. A machadinha deve estar sempre limpa, para ndo contaminar os flocos.

Os flocos retirados devem entao ser secos. A secagem é feita em estufa. Os
flocos também podem secar ao sol, espalhados em cima de um plastico limpo, em

ambiente protegido de insetos e poeira. Recomenda-se que a secagem seja feita em
jirau erguido do chdo, que o fundo do jirau seja forrado com plastico e que as partes
lateral e superior sejam protegidas por telas. E aconselhdvel também que o local de
secagem dos flocos seja seco, arejado e afastado de fossas e de animais.Quando os
flocos estiverem secos, devem ser moidos e peneirados. O processo de moagem do
floco seco pode ser feito no pildo, na forrageira ou no moinho. Neste caso, recomen-
da-se que o0 moinho seja de inox. A farinha de mesocarpo seco e triturado (farinha de

babacu) deve ser peneirada para eliminar fiapos da casca e outras impurezas.

Farinha peneirada, € hora de embalar e armazenar. O envase deve ser feito em
sacos plasticos proprios para este fim. Os sacos devem ser mantidos em locais secos,

limpos, dedetizados e arejados. Organizar esse passo-a-passo em um fluxograma
ajuda a visualizar todo o processo e se preparar para 0s cuidados necessarios em
cada etapa. Segundo a publicacdao do ISPN, que acompanha muitos grupos que tra-
balham com o babacu, A améndoa do coco babacu é composta por mais de 60% de

6leo rico em acido laurico, utilizado na industria cosmética e alimenticia. Améndoas
expostas ao ar umido por muito tempo ficam rancosas, pela acao de enzimas que
acidificam seu 6leo, formando acido graxo e tornando-o improprio para a producao
de cosméticos e alimentos. Nesses casos, o Oleo é utilizado apenas em industrias de
produtos de limpeza e higiene.
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Descascamos e colocamos as frutas (inteiras, picadas, amassadas) na panela ou

caldeira. Adicionamos 0 acucar e os temperos (limdo, canela, cravo) no momento e
na quantidade da receita de cada uma. Ha receitas que sugerem ndo mexer ao longo
do cozimento, outras ja sugerem mexer. Qualquer que seja a receita, importante lem-
brar dos cuidados de higiene: cabelos presos, unhas curtas, roupas limpas, maos
higienizadas e evitar falar, tossir sobre a panela.

Engquanto o doce cozinha, podemos preparar as embalagens, caso ainda nao este-
jam preparadas. Se formos usar vidros, precisamos lava-los bem com agua e sabao,
e depois passar dgua fervente neles, ou deixa-los dentro do forno a 65°C por 10
minutos. As tampas devem ser novas. Antes de usa-las, também devemos lava-las
com agua e sabao.

Elas costumam vir com uma borrachinha na parte interna, necessaria para vedar
o vidro. Por isso, as tampas nao devem receber agua fervente. Quando o ponto do
doce for alcancado, € hora de envasar, ainda quente, até preencher todo o espaco
do vidro. E importante evitar deixar ar dentro do vidro (as vezes ficam bolhas de ar
que podemos tirar ajeitando o doce com a ajuda de uma faca, por exemplo). Fecha-
Mos o vidro até a trava natural da tampa. E viramos de cabeca para baixo, ou coloca-
mos em banho maria por outros 10 minutos para dar o vacuo.
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Entdo armazenamos os vidros em um local arejado, abrigado da luz e protegido
de insetos e poeira. Esses sdo somente exemplos, para comeco de conversa. Vocés
podem (e devem) seguir o desenho dos fluxos para entender se é preciso e possivel
melhorar seus processos produtivos.

A ideia € que vocés organizem sua producao tendo em mente os cuidados
necessarios em todas as etapas percorridas por produto. O transporte para as feiras,
a montagem das barracas também deve contar com cuidados de organizacdo e
higiene: caixas e veiculo de transporte limpos, bancas e lonas/toalhas usadas para

colocar os alimentos limpos, caixas térmicas para garantir a temperatura durante o
transporte.

Que praticas vocé realiza que fazem a diferenca na qualidade dos produtos

sejam nas etapas de armazenamento, transporte e apresentacdo dos mesmos?

Mulheres, estamos chegando ao final de nossa conversa. Antes de nos despedir,
temos mais dois assuntos de prosa. O primeiro é sobre o rétulo, sua importancia

como veiculo de comunicacdo com consumidores. E o ultimo (mas ndo menos impor-
tante, muito pelo contrario!) é sobre possibilidades de tratamento da dgua da cister-

na antes do consumo e uso no beneficiamento. Entdo, pega um bom copo de agua
gostosa e vamos seguir mais um pouco nossa conversa.
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4.1ROTULOS

Todo alimento embalado na auséncia do consumidor e pronto para a oferta deve
ser rotulado. A rotulagem €& a comunicacao do produtor com o consumidor e um
direito deste ultimo em obter informacdes sobre o0 que esta consumindo.

E fundamental que o rétulo tenha as seguintes informacgdes:

- Denominacdo de venda do alimento (nome do produto)

- Lista de ingredientes

- Conteudos liquidos

- ldentificacdo do fabricante + “Fabricado no Brasil” ou “IndUstria brasileira”
- Identificacdo do lote

- Prazo de validade

« Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario

O consumidor tem o direito de rejeitar o alimento caso ele ndo tenha as infor-
macdes minimas no rétulo, sendo a data de validade uma das principais. Além destas
informacdes, os rétulos devem trazer informagdes nutricionais, que sao:

- Valor energético - quilocalorias (kcal) e quilojoules (kj)
- Carboidratos - gramas (9)

« Proteinas - gramas (9)

- Gorduras totais, saturadas e trans — gramas (9)

- Fibra alimentar - gramas (9)

« Sédio - miligramas (mQ)

As informacdes nutricionais obrigatdrias sdo especialmente importantes no caso
dos produtos industrializados, pois muitos deles causam mal a salude por terem
muita quantidade de gorduras trans, muito sédio ou muitos tipos e quantidade
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de acucar, o que vem contribuindo (e muito) para o aumento de doencas como dia-
betes, hipertensdo e outras relacionadas com a ma alimentacao. Em funcao disso, ha
um importante debate no Brasil sobre o uso de adverténcias no rétulo, no lugar
dessas informacdes nutricionais, alertando consumidores de que aquele produto tem
alto teor de sédio, ou de gordura trans, por exemplo, € que pode causar mal a saude.
Paises aqui da América Latina, como o Chile, ja conseguiram implantar outro modelo
de rotulagem nutricional baseado em alertas e de mais facil entendimento.

No caso dos produtos de vocés, feitos com matérias-primas frescas e de quali-
dade, sem veneno e com pouco beneficiamento, a tabela de informag¢do nutricional,
ainda que sempre importante, ndo é tao urgente. O fundamental, em um primeiro
momento, é informar consumidores sobre os ingredientes, prazo de validade e orien-
tar instrucdes sobre conservacao e preparo, quando for necessario.

Sobre os ingredientes: vocés devem conhecer muitas pessoas que tem restricdes
em sua alimentacdo. Por exemplo: pessoas com diabetes ndao devem consumir
acucar, pessoas com intolerancia ao gliten devem evitar comer farinha de trigo, aveia,
centeio e cevada; pessoas com alergia a proteina do leite de vaca ou com intolerancia a
lactose ndo podem consumir leite e derivados. Alguns casos sao mais graves que
outros, entdo, € muito importante que vocés informem aos consumidores os ingredi-
entes presentes nos produtos e que eles se sintam seguros que nao vao comer algo
que nao podem.

Outro elemento que vocés podem usar nos rétulos sdao selos que valorizam o pro-
duto de vocés e identificam que vem da agricultura familiar, feito por mulheres, arte-
sanal, organico e outros que ja existem. A maioria desses selos tem regras para ser
usado, como no caso dos organicos que obedecem as normativas da certificacao.
Além dos selos, que trazem informacdes que valorizam o produto de vocés para o
consumidor, ha possibilidade de inserir frases sobre efeitos benéficos a saude, pro-
porcionados pelos produtos. Algumas polpas e sucos de frutas, especialmente as
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frutas nativas, sdao extremamente nutritivas, sendo ricas em vitaminas, fibras,
minerais e compostos fitoquimicos. Aqui na Mata Atlantica, por exemplo, as
polpas de aracda, goiaba serrana e acai jucara podem ser destacadas com “Alto
conteldo de fibras alimentares”, enquanto que as polpas de butid da praia, guabi-
roba e uvaia podem ser indicadas como “Alto conteudo de vitamina C”.

Chegando na reta final da prosa, vamos conversar um pouco sobre possibili-
dades para tratar a agua da cisterna antes do consumo e uso no beneficiamento.

No registro acima, os produtos comercializados pelos agricultores e agricultoras
do municipio de lpu em feiras agroecoldgicas e da agricultura familiar. Em 2020 foi
realizado a construcdo da identidade visual (rétulos, embalagem) dos produtos dos
agricultores a partir da assessoria técnica do Instituto Anténio Conselheiro (IAC) no
Projeto Paulo Freire (FIDA/SDA).
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5. QUALIDADE DA AGUA
DA CISTERNA PARA CONSUMO
E USO NO BENEFICIAMENTO

Vocés sabiam que milhdées de pessoas usam agua da chuva para consumo
humano no planeta? Imagino que vocés saibam (eu ndo sabia), pois é uma realidade
no territério de vocés, onde muitas cisternas ja foram implantadas, ajudando a
resolver o problema da falta de agua.

Estudos feitos no semiarido nordestino falam que ndo ha uma politica de controle
da qualidade das aguas de cisternas e que isso pode gerar um ambiente favoravel
para a disseminacao de doencas transmitidas pela agua, como cdlera, hepatite, febre

tifdide, entre outras. Andlises feitas em aguas de cisternas vem encontrando pre-
senca de coliformes fecais, que sao indicadores de contaminacdo fecal. A presenca
deles quer dizer que pode haver também presenca da E.coli (Que € causa da maioria
das doencas gastrointestinais), assim como de outras bactérias e parasitas transmiti-
dos pelas fezes.

Como cuidar da qualidade da agua das cisternas? Como eliminar o perigo repre-
sentado pela presenca de coliformes fecais?

E preciso cuidar na implantacdo e manutencéo das cisternas:

- Implantacao longe de fossas e qualquer outra estrutura de saneamento;
Limpeza e manutencdo do sistema de coleta das adguas das chuvas;
Utilizacdo de dispositivos para desvio das primeiras chuvas;

- Limpezas periddicas da cisterna;
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« Verificacdo de rachaduras;

- Verificacdo e correcao de problemas com as tampas e possiveis entradas de con-
taminantes;

- Cuidados com a operacao de retirada da agua da cisterna para consumo, evitan-
do-se o uso de baldes e cordas. O ideal é o uso de bombas.

Existem experiéncias usando radiacdo solar para desinfeccdo da agua e outras

tecnologias simples e de facil implantacao pelas comunidades rurais. A publicacdo
“Sistema Simplificado para Melhoria da Qualidade da Agua Consumida nas Comuni-
dades Rurais do Semi-Arido do Brasil” (2006), apresenta algumas técnicas. Ele esta
disponivel em https://core.ac.uk/reader/15428899 .

Vocés conhecem a qualidade da agua que consomem e usam no beneficiamen-
to? Que acdes de cuidado ja fazem ou podem implantar em curto periodo de
tempo? Que sistema de tratamento é viavel para a realidade de vocés?

52



Chegamos ao final de nossa prosa. Espero que o conhecimento partilhado
nesse caderno seja util no plantio da agroecologia e cultivo de territdrios de
saberes que vocés fazem no semiarido cearense.

Despeco-me registrando no papel um lindo verso que ouvi de Dona Helena
Soares da comunidade de Riacho das Flores em Ipueiras (CE), uma das agriculto-
ras que conheci assistindo videos produzidos pelo IAC. Sigamos, com coragem e
alegria o sonho de saude e agroecologia!

Quero viver com agroecologia,
quero viver com saude,
com humanidade fraterna,
sem ter mais quem ilude.
Pois havendo saude na terra,
haverd o fim da guerra.
Viva a liberdade,
viva o Projeto Paulo Freire,
que Deus nos ajude!!
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