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RESUMO

O Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) possui uma modalidade na qual os agricultores
familiares vendem sua producao para o Governo e entregam diretamente em rede
socioassistencial, atendendo populacdes em situacao de inseguranca alimentar e nutricional.
No ano de 2012, o municipio de Cardoso Moreira participou do PAA e, nesta ocasiao, foi
constatado que os doces fornecidos por alguns produtores apresentavam alteracao de
suas caracteristicas sensoriais. Este trabalho teve por objetivo fornecer um diagnostico da
qualidade higiénico-sanitaria das condicoes de producado dos doces naquele municipio. A
metodologia utilizada contou com a aplicacdo de um questionario sobre os conhecimentos
basicos de higiene alimentar e doencas transmitidas por alimentos e de um checklist para
avaliar os locais de processamento. De um total de onze produtores avaliados, dois foram
incluidos no grupo 1, conforme classificacdo proposta pela RDC n° 275 (ANVISA), alcancando
indices superiores a 76% de conformidade. Sete apresentaram percentuais entre 51% e 75%,
sendo classificados no grupo 2 e dois tiveram resultados inferiores a 50% de conformidade,
ficando no grupo 3, caracterizando condicdes precarias para a producdo de doces. Os
resultados demonstraram a necessidade de treinamento dos agricultores familiares em boas
praticas de fabricacdo, a fim de garantir produtos de qualidade e seguros.

PALAVRAS-CHAVE: Agricultura Familiar; Doces; Checklist; Boas Praticas de Fabricacao;
Higiénico-sanitaria

ABSTRACT

The Food Acquisition Program (PAA — Programa de AquisicGo de Alimentos) has an option
in which family farmers can sell their produced crops to the government and directly
deliver it to an assistance network, which aids people in need of food and nutrition. In
2012, representatives of the municipality of Cardoso Moreira attended the PAA meeting that
addressed the changes in sensory characteristics of jams provided by some producers. This
study aimed to provide a diagnosis of the sanitary conditions of jam production sites in Cardoso
Moreira. The methods involved the application of a questionnaire on basic knowledge of food
safety and foodborne illnesses and a checklist to evaluate the processing plants. In total, 11
producers were evaluated. Two producers showed > 76% compliance and were included in
group 1, as classified by (ANVISA). Seven producers showed 51%-75% compliance and were
included in group 2. Two producers showed < 50% compliance results and poor conditions for
jam production and were included in group 3. The results demonstrated the need for training
of farmers about good manufacturing practices to ensure product quality and safety.

KEYWORDS: Family Farming; Candy; Checklist; 4 Good Manufacturing Practices;
Sanitary Conditions
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INTRODUCAO

O Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) promove a compra
da producao de agricultores familiares, seja diretamente ou por
meio de suas associacoes e cooperativas, destinando-os a forma-
cdo de estoques governamentais ou a doacdo para pessoas em
situacao de inseguranca alimentar e nutricional, atendidas por
programas sociais locais, sendo considerado uma das principais
acoes de inclusao produtiva rural do Plano “Brasil sem miséria”!.

Dentre os principais objetivos do PAA, destacam-se a geracao de
renda através da sustentacdo de precos aos agricultores fami-
liares, o fortalecimento do associativismo e do cooperativismo
€ 0 acesso a uma alimentacéo saudavel para uma populacédo em
inseguranca alimentar e nutricional’2.

A Compra da Agricultura Familiar com Doacao Simultanea é uma
das principais modalidades do PAA, na qual uma cooperativa ou
associacao de agricultores familiares vende sua producao para
o Governo, através da Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB). O alimento é entregue diretamente em rede publica
de alimentacao e nutricao (escolas, restaurantes populares, co-
zinhas comunitarias e bancos de alimentos), através de progra-
mas especificos, como também em rede socioassistencial (asilos,
Associacoes de Pais e Amigos de Excepcionais e abrigos), gover-
namentais ou nado, responsaveis pelo atendimento a populacdes
que, muitas vezes, estdo em situacao de inseguranca alimentar
e nutricional e vulnerabilidade social'-2.

Os resultados do PAA Doacao Simultanea no contexto da segu-
ranca alimentar e nutricional tém destacado a importancia da
agricultura familiar na melhoria do padrao de vida tanto dos
consumidores beneficiados com os alimentos doados, quanto dos
agricultores familiares participantes do programa’2. Além dis-
so, o PAA estimula a diversificacao da producao de alimentos da
agricultura familiar, possibilitando a venda direta dos alimentos
excedentes para entidades beneficiarias, agregando valor aos
produtos e promovendo a fixacao do agricultor no campo, impul-
sionando o desenvolvimento econdmico rural.

Um exemplo desse incentivo sao as diretrizes de execucao do
Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE)*3, que orien-
tam que no minimo 30% do total dos recursos repassados pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE) sejam
destinados a compra de alimentos provenientes da agricultura
familiar, tornando-se um importante instrumento institucional
para aquisicao de alimentos deste segmento®.

O municipio de Cardoso Moreira, localizado na regidao norte
fluminense do estado do Rio de Janeiro, participa do PAA na
modalidade de Compra da Agricultura Familiar com Doacao Si-
multanea desde 2005, através da Associacdo de Moradores e
Produtores Rurais de Santa Margarida (AMOPRUSAM). Nos anos
de 2010 e 2012, durante a supervisao da distribuicao de alimen-
tos produzidos pelos agricultores familiares deste municipio,
foi recebida a notificacao de que doces fornecidos por alguns
produtores apresentavam tempo de vida de prateleira reduzi-
do com alteracdo de suas caracteristicas sensoriais. Analises
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microbioldgicas dos doces produzidos e distribuidos via CONAB
no ano de 2013 constataram elevada contaminagéao fingica, alta
contagem de Staphylococcus coagulase-negativa e, até mesmo,
a presenca de Salmonella sp. em uma das amostras’. Estes fatos
alertaram para a necessidade de uma investigacao da qualidade
higiénico-sanitaria e para o monitoramento sistematico da pro-
ducao dos doces, uma vez que estes sao entregues a populacoes
de creches e asilos do municipio.

Considerando o aumento da demanda do PAA, beneficiando um
grande nimero de produtores rurais e de pessoas em situacao de
vulnerabilidade social e de inseguranca alimentar e nutricional,
este trabalho teve por objetivo fornecer um diagnostico da qua-
lidade higiénico-sanitaria da producao de doces pela agricultura
familiar do municipio de Cardoso Moreira.

METODOLOGIA

Populacdo de estudo

O estudo foi realizado com onze produtores de doces, que
correspondem a 32% do total de agricultores familiares da As-
sociacao de Moradores e Produtores Rurais de Santa Margarida
(AMOPRUSAM), participantes do PAA, no municipio de Cardoso
Moreira, situado na regiao Norte fluminense do Estado do Rio
de Janeiro.

Questionario de conhecimentos sobre higiene dos alimentos

Simultaneamente as analises microbiologicas, foi aplicado um
questionario com base nos estudos de Pierre?, visando tragar o
perfil dos produtores de doce e avaliar seus conhecimentos rela-
tivos a higiene alimentar e as doencas transmitidas por alimen-
tos. O questionario foi aplicado durante a primeira visita, por
meio de entrevista direta com o agricultor e abordou os itens
relacionados ao perfil do entrevistado, tais como: faixa etaria,
escolaridade, posse de certificado de salde e de treinamento
prévio em boas praticas de fabricacdo (BPF). Além desses topi-
cos, foram apresentadas questdes relativas a higiene pessoal,
de utensilios e do ambiente, bem como as que dizem respeito a
correta manipulacao dos alimentos, tendo como opcoes de res-

” o«

postas, as palavras “sim”, “nao” e “nao sei”.

Lista de verificacdo de conformidades

A avaliacao das condi¢des sanitarias dos locais de processamento
de doces foi feita através da visita do pesquisador a esses luga-
res, onde foi aplicada a lista de verificacao de conformidades
(checklist), elaborada a partir de uma adaptacao da Resolucao n°
RDC 275 (MS), de 21 de outubro de 2002°. e conforme modelo da
Vigilancia Sanitaria do municipio do Rio de Janeiro™.

Considerando as peculiaridades do processamento artesanal
realizado pelos agricultores familiares, o checklist sofreu al-
guns ajustes através da exclusdo de itens aplicaveis as empre-
sas industrializadoras tais como a obrigatoriedade de gabinetes
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sanitarios para o publico, vestiario para funcionarios, sistema de
exaustdao mecanica e de agua quente corrente. Por outro lado,
foram incluidos itens relacionados a producao de doces e ao for-
necimento de agua e esgotamento sanitario nas areas rurais.

Os locais de processamento de doces foram classificados de acor-
do com o percentual de atendimento aos itens constantes da
lista de verificacao, utilizando-se a mesma classificacao proposta
na RDC n° 275° e com base nos estudos de Pierre®: grupo 1, aque-
les que apresentam condicoes adequadas de manipulacao e/ou
processamento (76 a 100% de atendimento dos itens); grupo 2,
que apresentam condicdes intermediarias de manipulacdo e/ou
processamento (51 a 75% de atendimento dos itens) e, por fim,
grupo 3, que exibem condicdes precarias de manipulacdo e/ou
processamento (de 0 a 50 % de atendimento dos itens).

Treinamento dos manipuladores

Um treinamento em BPF foi realizado com os agricultores familia-
res da AMOPRUSAM nas dependéncias de um clube da cidade de
Cardoso Moreira, com a participacao dos onze produtores de doce,
participantes do PAA, e abordou nocgdes basicas em higiene pes-
soal, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, conservacao
adequada dos produtos e em doencas transmitidas por alimentos,
enfatizando os principais patogenos, as doencas causadas e suas
formas de prevencao. Complementando o treinamento, foi reali-
zada uma oficina onde foram demonstradas as técnicas corretas
de utilizacdo do uniforme, de higienizacao das maos e do proces-
samento de doces artesanais, com a elaboracao de doce de bana-
na e de abobora. Os participantes receberam um kit composto de
avental, touca para protecdo dos cabelos, mascara e escovinha
para limpeza das unhas, utilizados durante a oficina. Os agricul-
tores também tiveram acesso a cartilha sobre Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao, elaborada pela Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA). Ao final do treinamento, os produtores
de doce receberam um certificado de participacao.

Aprovacéo pelo Comité de Etica

0O projeto de trabalho foi submetido ao Comité de Etica do Ins-
tituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Ja-
neiro, via Plataforma Brasil — CONEP, recebendo sua aprovacao
sem restricoes, conforme Parecer n° 310.507, datado de 29 de
maio de 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Populacao de estudo

A populacao estudada no presente trabalho foi composta por
11 agricultores familiares produtores de doces, a maioria mulheres
(73%), sendo trés deles na faixa etaria entre 21 a 30 anos e oito com
idade acima de 40 anos. A populacgao estudada possuia escolaridade
variada, do analfabetismo ao ensino superior completo (Tabela 1).

Essa variacdo de escolaridade ja foi descrita em trabalhos ante-
riores. Em um estudo realizado por Pierre®, com vendedores de
alimentos nas ruas, foi verificado que a maioria da populacao
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estudada era composta por homens (60%), na faixa etaria entre
31 e 40 anos e que poucos individuos possuiam mais de 40 anos.
Foi observada também a predominancia de vendedores com en-
sino médio completo, sendo que um desses ambulantes cursava
ensino superior.

Conhecimentos basicos dos agricultores familiares sobre
higiene dos alimentos

As adocdes das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) por meio de
programas de treinamento para os agricultores e o cumprimen-
to das exigéncias sanitarias formam a base para a producao de
alimentos seguros. Na presente pesquisa, verificou-se que os
produtores de doce, em sua maioria, nao tinham formacao sufi-
ciente para manipulacao adequada dos alimentos, considerando-
se que apenas quatro individuos (36%) relataram ter participado
de um treinamento rapido em BPF e que somente um deles (9%)
apresentava Certificado de Saude.

De acordo com a Comissao do Codex Alimentarius', as pessoas
envolvidas direta ou indiretamente na manipulacao de alimentos
devem ser conscientizadas de sua responsabilidade na protecao
dos alimentos contra a sua contaminacao e consequente deterio-
racao. Esperava-se, portanto, que os produtores de doces tives-
sem conhecimentos e capacitacdo necessarios para a producéo
de alimentos seguros. No entanto, os estudos demonstraram que
0s mesmos possuiam pouco conhecimento em relacéo aos proce-
dimentos adequados de higiene dos alimentos e a manipulacao
correta dos alimentos.

Krolow™ também constatou diversas deficiéncias na fabricacao
de doces caseiros por agricultores familiares, concluindo que o
fato se deu em virtude da producao ser realizada de uma forma
empirica, com desconhecimento de minimos detalhes tecnolé-
gicos. A pesquisadora ressaltou que além da atencdo com a ma-
téria-prima e os ingredientes usados, cuidados especiais devem
ser dispensados a higiene dos manipuladores de alimentos, do
material, dos equipamentos utilizados e do ambiente em que sao
elaborados os doces.

Para uma melhor avaliagdo dos conhecimentos basicos dos pro-
dutores de doce sobre higiene de alimentos, foi aplicado um
questionario a respeito desse topico, cujos procedimentos lis-
tados foram descritos pelos proprios produtores, ndo havendo
acompanhamento pelo pesquisador. A Tabela 2 apresenta as res-
postas afirmativas dos agricultores relacionadas aos conhecimen-
tos de higiene de alimentos.

Um pouco mais da metade (55%) dos produtores entrevistados
relataram conhecer as formas de transmissao de doencas através
dos alimentos contaminados. No entanto, a maioria afirmou ter
conhecimento em relacdo aos conceitos basicos e os procedi-
mentos preconizados na prevencao de risco.

No que se refere ao risco de contaminacao dos alimentos, foram
apresentadas opgoes de respostas e 91% dos entrevistados afir-
maram que tanto o manipulador, o ambiente, os vetores, o lixo
proximo, como as superficies de contato podem contaminar os
alimentos se nao forem observadas os preceitos de boas praticas
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Tabela 1. Detalhamento da populacao de agricultores familiares fornecedores de doces.

Agricultores Sexo Localidade Faixa etaria Escolaridade Certificado de saide  Treinamento em BPF
1 feminino Area rural > 40 5% a 8° néo nio
fundamental
2 feminino Area rural 21a30 ensino médio nao nao
completo
3 masculino Area rural > 40 17a4 nao nao
fundamental
4 feminino Area urbana > 40 5% a 8 nao nao
fundamental
5 feminino Area rural > 40 sem escolaridade nao nao
6 masculino Area rural > 40 1*a 4? nao sim
fundamental
7 feminino Area urbana > 40 1*a 4? nao sim
fundamental
8 feminino Area urbana > 40 ensino médio sim sim
completo
9 masculino Area urbana 21a30 ensino médio nao nao
completo
10 feminino Area rural > 40 1?a 4 nao sim
fundamental
11 feminino Area rural 21a30 ensino superior nao nao
completo
Tabela 2. Percepcao do conhecimento basico dos produtores de doce sobre higiene de alimentos.
Pergunta feita ao produtor de doce: Numero de respostas %
Tem conhecimento sobre... /Sabe da importancia de... afirmativas
Doencas transmitidas por alimentos? 6 55
Riscos de contaminagao de alimentos por: manipulador, ambiente, vetores, lixo, superficies de contato? 10 91
Controle de temperatura dos alimentos? 10 91
Procedimentos de Higienizacao completa das maos? 10 91
Frequéncia da higiene das maos a cada troca de atividade? 10 91
Uso de uniforme limpo e completo na manipulacao de alimentos? 11 100
Procedimentos de higienizacao dos utensilios, dos equipamentos e do ambiente no processamento dos doces? 11 100
Risco de contaminacéo pelo cruzamento de alimentos crus e cozidos? 9 82
Higienizacédo prévia das embalagens. 2 18

de higiene. Nove agricultores (82%) relataram saber que existem
riscos de contaminacao cruzada entre os alimentos crus e cozidos.

Quanto aos procedimentos e a frequéncia de higienizacdo comple-
ta das maos, dos equipamentos, utensilios e do local de processa-
mento dos doces, todos os produtores declararam conhecer sobre
essas praticas e mostraram os produtos utilizados, observando-se
que eles apresentavam registro nos 6rgaos competentes.

Todos os entrevistados declararam saber da importancia do uso
do uniforme limpo e completo na manipulacao de alimentos.
Embora ndo possuisse uniforme, a maioria relatou a utilizacao
de roupa limpa, sendo que alguns também usavam avental e afir-
maram proteger os cabelos, através de touca, lenco ou boné,
atendendo as recomendacodes da legislacao vigente'.

Ao serem indagados sobre a importancia da higienizacdo pré-
via das embalagens, apenas dois produtores (18%), afirma-
ram que aplicavam um pano Umido nas embalagens antes do
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acondicionamento do doce. Os demais declararam que nao higie-
nizavam as embalagens por acreditar que esta fosse feita na ori-
gem. A utilizacdo do pano Umido, no entanto, deve ser feita com
cautela, uma vez que o trabalho retratado por Oliveira et al.™
mostra que panos de prato podem tornar-se importantes veiculos
para a contaminacao cruzada.

De modo geral, observou-se que, embora os produtores afirmas-
sem conhecer as boas praticas de fabricacao, a atitude de man-
ter os doces em temperatura ambiente até o recolhimento para
a distribuicao, nao era compativel com o conhecimento alegado.
Esta atitude erronea, no entanto, foi corrigida através do treina-
mento em BPF, cujos resultados foram evidenciados através das
analises microbiologicas das amostras coletadas durante e apds
o mesmo, demonstrando que ocorrera uma melhora na qualidade
sanitaria desses produtos, inferindo-se que ele representou um
instrumento eficiente para aprimorar o conhecimento e as atitu-
des dos agricultores familiares.
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De modo semelhante aos resultados encontrados por nosso gru-
po, Mcintyre e colaboradores' comprovaram, através de seus
estudos, que os manipuladores de alimentos treinados em segu-
ranca alimentar mostraram melhores técnicas em lavagem das
maos e atitudes quando comparados aos manipuladores que nao
receberam esse treinamento. Por outro lado, em um trabalho re-
alizado por Cunha et al.™, embora os autores tenham verificado
que o treinamento aumentou o conhecimento em seguranca dos
alimentos, nao observaram diferencas entre as praticas autorre-
latadas e as praticas observadas.

Avaliacao dos itens da lista de verificacdo de conformidades

A implantacao das boas praticas de fabricacao € um dos meca-
nismos para se alcancar o desejavel padrao de qualidade e uma
das ferramentas utilizadas é a ficha de inspecdo ou checklist,
que permite que se tenha um panorama sanitario de um estabe-
lecimento produtor de alimentos, identificando os itens nao con-
formes. Os dados levantados possibilitam estabelecer medidas
corretivas visando a adequacao dos itens nao conformes, buscan-
do eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e biologicos, que
possam comprometer os alimentos e a saide do consumidor'’.

No presente estudo, os doces eram processados na residéncia
dos produtores rurais, onde eram utilizadas as mesmas instala-
¢oes, equipamentos, moveis e utensilios de uso familiar.

A Figura evidencia o percentual de conformidade alcancado pe-
los produtores de doces.

Schiavo NCB et al. Producao de doces por agricultores familiares

Constatou-se que a maioria dos produtores rurais apresentou
percentual de atendimento aos itens avaliados superior a 51%,
estando no grupo 2 (51%-75% de conformidade) da classificacao
proposta pela RDC n° 275 (ANVISA)°. Cabe destacar que os pro-
dutores 7 e 11 alcangaram, respectivamente, 79% e 76%, sendo
classificados no grupo 1 (> 76% de conformidade).

Situacbes inadequadas também foram encontradas por
Sousa et al.™, ao avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de es-
tabelecimentos produtores de bombons de chocolate recheados
com frutas. Os autores constataram que os estabelecimentos de
producao industrial obtiveram 67,0% dos itens em conformida-
de sendo classificada no grupo 2, enquanto que os de producao
caseira alcancaram apenas 35,6%, sendo classificada no grupo 3
para os itens de atendimento.

Em face as irregularidades observadas durante a aplicacdo dos
questionarios, procurou-se explicar os objetivos de cada proce-
dimento correto, relacionando-os com a importancia do controle
microbiologico e a consequente producao de alimentos indcuos a
saude dos beneficiarios consumidores.

Essa preocupacdo com as boas praticas de fabricagdo também
é retratada por varios estudos na literatura. Em uma pesquisa
para avaliar as boas praticas em cozinhas domiciliares de Santa
Maria/RS, Deon et al." verificaram que em muitas residéncias
haviam lixeiras posicionadas proximas da area de preparacao
dos alimentos, auséncia de tampa nas lixeiras e presenca de
animais domésticos, apresentando niveis deficientes (abaixo de
50%) a regulares (acima de 51% a 75% ) de adequacao. Estudo

Lista de Verificacao de Conformidades

85
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Percentual de itens em Conformidade

Produtores de Doce

Figura. Percentual de atendimento a Lista de Verificacdo e critério para classificacao de acordo com a RDC 275° (grafico elaborado de acordo

com Pierre, 2008).
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semelhante foi realizado por Farias et al.?%, que avaliaram as
BPF em unidades produtoras de doces artesanais, constatando
que 100% delas nao apresentaram condicées adequadas de ma-
nipulacao de alimentos, com porcentagem de nao conformidade
variando de 56,76% a 94,59%.

Através da aplicagao do checklist, pode-se ter uma visao pano-
ramica das condicées de producdo de doce pelos agricultores
familiares da AMOPRUSAM, a partir da analise de itens divididos
em 6 categorias: (a) edificacdes e instalacdes; (b) abastecimento
de agua; (c) equipamentos, moveis e utensilios; (d) matérias-pri-
mas e produtos acabados; (e€) manipuladores e; (f) area externa.

Conforme mencionado anteriormente, os doces eram processa-
dos na residéncia dos proprios agricultores. Os produtores 4, 7,
8 e 9 (36%) residiam em areas urbanas, enquanto que os produ-
tores 1, 2, 3, 5, 6, 10 e 11 (64%), em areas rurais. Constatou-se
também que os produtores 1 e 2; 3 e 6 e 4 e 9 eram parentes
e utilizavam as mesmas instalacoes para a elaboracao de seus
doces, alternadamente.

Na area rural, bem proximo aos locais de elaboracao de doces,
observou-se que havia a criacao de animais de diversos tipos
como aves domésticas (galinhas e patos), bovinos e suinos e ain-
da a presenca de caes, gatos, cavalos, bem como de vegetacao
abundante, considerados focos de insalubridade.

Os resultados da analise do checklist aplicado nos locais de pro-
cessamento de doces dos onze agricultores familiares, para cada
uma das seis categorias avaliadas, estao apresentados na Tabela 3.

Edificagées e instalacbes

Nos quesitos edificacoes e instalacdes, constatou-se que 46% dos
produtores foram classificados no grupo 2; 36%, no grupo 1 e ape-
nas 18% foram incluidos no grupo 3, demonstrando que a maioria
(82%), atendeu aos itens em conformidade.

Cabe destacar que as instalacoes de um dos produtores nao reuniam
condigoes satisfatorias e seguras para o processamento de doces por

Schiavo NCB et al. Producao de doces por agricultores familiares

apresentar piso, paredes e tetos, bem como instalagdes sanitarias
em condigdes de higiene e conservacdo muito precarias. A area de
producao de doces era totalmente aberta, sem porta ou janelas,
sendo que as duas Unicas paredes existentes ndao eram imperme-
abilizadas. Além disso, o telhado era inadequado, possibilitando o
acesso de poeira, animais, vetores e pragas diversas, contribuindo
para a contaminacao e comprometendo a qualidade do doce.

De Paula & Fravet'” verificaram as condicoes higiénico-sanitarias
de estabelecimentos produtores de doces artesanais e encon-
traram uma média percentual de conformidade de 56,3%, o que
conduziu a reprovacdo geral dos estabelecimentos estudados
quanto a este item. Ja no comércio informal, Pierre® constatou
indices de adequacéo para estes itens em 36,7% dos ambulantes.

Abastecimento de dgua

Os produtores domiciliados em areas urbanas e um residente na
area rural tinham fornecimento de agua e sistema de esgotamen-
to sanitario pela rede publica. No entanto, os seis agricultores
residentes em areas rurais obtinham a agua de poco artesiano,
e o0 esgotamento era feito através de fossas sépticas/sumidouro.

Em todas as casas, observamos caixa d’agua de material plasti-
co em bom estado de conservacao, devidamente tampada, com
capacidade aproximada de 1.000 litros. Questionados sobre os
procedimentos de higienizagao desses reservatorios, os produto-
res declararam realizar eles proprios tal procedimento, semes-
tralmente. Além disso, possuiam filtro para a agua de consumo.
Ja os residentes das areas rurais, ndo realizavam a cloracao da
agua, mas filtravam a agua de consumo. Assim, de acordo com
a classificacao proposta na RDC n° 275%, 82% dos produtores de
doces foram classificados no grupo 1, por alcancarem indices
superiores a 75% dos itens em conformidade. No entanto, dois
produtores foram classificados no grupo 3 (18%), em virtude de
nao realizarem nenhum tipo de tratamento na agua de consumo.

Similarmente aos resultados encontrados por nosso grupo, De
Paula & Fravet' verificaram, em estabelecimentos produtores

Tabela 3. Percentual de itens em conformidade em relacéo aos quesitos: edificacdes; abastecimento de agua; equipamentos, moveis e utensilios;
matérias-primas e produtos acabados; manipulador e area externa apresentados pelos onze agricultores familiares.

Produtores de Edificacoes Abastecimento de Equipamentos, moveis Matérias-primas e Manipulador Area externa
doces agua e utensilios produtos acabados

1 70.0 75.0 80.0 55.6 66.7 42.85
2 70.0 75.0 80.0 55.6 66.7 42.85
3 70.0 75.0 80.0 44.4 66.7 57.0
4 90.0 100.0 60.0 22.0 66.7 85.7
5 10.0 33.3 0 22,3 66.7 28.6
6 70.0 75.0 80.0 44.4 66.7 57.0
7 90.0 100.0 80.0 44.4 66.7 100.0
8 80.0 100.0 80.0 44.4 66.7 85.7
9 90.0 100.0 60.0 22.0 66.7 85.7
10 60.0 50.0 40.0 22.2 33.3 43.0
11 70.0 100.0 80.0 66.7 66.7 100.0
Média 67.28 53.03 65.46 40.37 60.63 68.79
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de doces artesanais, a média de 92,8% de atendimento a este
item, devido ao uso de agua tratada pela companhia de agua e
esgoto da cidade e caixas d’agua tampadas e em bom estado de
conservacao. Destacaram, entretanto, que um dos produtores
obteve menor pontuacao por usar agua de poco artesiano sem a
devida cloracao.

Pesquisas no comércio informal de alimentos, realizadas por
Pierre?, descrevem que, embora 86,7% dos ambulantes possuisse
agua corrente e potavel, abastecida por sistema hidraulico liga-
do a rede pUblica, 9% realizava a higienizacdo da caixa de agua
a0 menos uma vez ao ano, 18,9% estavam ha mais de um ano sem
a limpeza e 36,4% nao souberam dizer quando foi realizada e
qual a periodicidade. Outros 36,4%, afirmaram realizar a higieni-
zacao semestralmente, no entanto ndao comprovaram o servico.

Equipamentos, moveis e utensilios

Dos produtores de doces avaliados no presente estudo, 64% apre-
sentaram equipamentos, moveis e utensilios em bom estado de
conservacao e higiene e foram classificados no grupo 1. Contudo,
18% foram classificados no grupo 2, por apresentarem utensilios
de madeira e tachos utilizados para a elaboracao de doces com
residuos incrustados e 18% dos produtores foram incluidos no
grupo 3, por atingirem os piores desempenhos nesses quesitos,
com valores abaixo de 50%.

Observou-se, ainda, o uso de colher de madeira, pratica comum
entre os agricultores, em desacordo com a legislacao vigente,
por ser um meio de contaminacao de alimentos.

De Paula & Fravet'” observaram, em suas pesquisas para avaliar
as condicdes higiénico-sanitarias da producdo de doces artesa-
nais, uma média percentual de 77,3% de atendimento a estes
itens, com restricao devido ao uso de tachos de cobre, colheres,
algumas bancadas, cabo de facas e tabuas de madeira e a maio-
ria dos fogbes a lenha.

Em um estudo comparativo entre producao industrial e caseira de
bombons de chocolate com frutas, Sousa et al.™ verificaram que a
producao industrial, alcancou 70% de adequacdo, na maior parte
dos itens, entretanto, na producao caseira os equipamentos, mo-
veis e utensilios utilizados eram constituidos de material inade-
quado e estavam em mau estado de conservacao e higienizacao.

Matérias-primas e produtos acabados

Os menores indices dos itens em conformidade, atribuidos aos
produtores na avaliacao através do checklist, foram nos quesitos
matérias-primas e produtos acabados. A maioria dos produtores
(73%) foi classificada no grupo 3 e 27%, no grupo 2, demonstran-
do a necessidade de treinamento intensivo relacionado as boas
praticas de fabricacao.

0 pesquisador nao acompanhou o processamento dos doces e as-
sim, nao foi possivel verificar as caracteristicas fisicas das frutas
utilizadas. Contudo, segundo relato dos produtores, tanto as fru-
tas, como as embalagens, nao eram higienizadas previamente,
possibilitando a contaminacao do produto.
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De modo geral os produtores relataram que os doces eram pro-
duzidos com uma antecedéncia de um a dois dias antes da distri-
buicao. Segundo eles, apds o processamento, o doce era acondi-
cionado nas embalagens plasticas ainda quentes, cobertos com
um tecido limpo e mantidos em temperatura ambiente até o seu
resfriamento total. Em seguida, as embalagens eram fechadas,
rotuladas e estocadas em temperatura ambiente, até o recolhi-
mento para uma central de distribuicao. Apenas um dos produto-
res conservava o produto acabado sob refrigeracao.

Em visita as instalacdes de dois produtores, constatou-se que o
doce era produzido, embalado e estocado em um mesmo local,
em condicoes de higiene insatisfatorias. No local, observou-se a
presenca de embalagens de doce sobre o piso, objetos estranhos
a atividade e insetos (formigas) transitando pelas instalacdes,
favorecendo a contaminacao do produto. Outro produtor arma-
zenava as matérias-primas sob a pia de lavagem juntamente com
utensilios e material de limpeza. Todos esses fatores foram con-
siderados pontos criticos, determinando os menores indices dos
itens em conformidade.

Outro fator determinante para os baixos percentuais alcancados
refere-se a rotulagem incompleta do produto acabado. No rétulo
constavam apenas: nome do produtor e da associacao; tipo de
doce; ingredientes e prazo de validade, em desacordo com a
legislacao vigente?"22:23,

De forma semelhante ao presente estudo, Sousa et al.'® constata-
ram que, tanto em locais de producao caseira, quanto industrial
de bombons recheados com frutas, os produtos eram armazena-
dos em temperatura ambiente e ndo apresentavam rotulagem
completa, embora a data de fabricacado e o prazo de validade es-
tivessem informados. As mesmas irregularidades também foram
encontradas por Freitas et al.?* em suas pesquisas para diagnosti-
co do consumo e producao de doces de frutas artesanais, pois os
rétulos destes alimentos ndo possuiam as informagdes minimas
obrigatorias estabelecidas na legislacdo vigente?"?22,

Manipulador

Na categoria relativa ao manipulador, 91% dos produtores foram
classificados no grupo 2 e 9% deles, no grupo 3.

Um dos pontos considerados negativos nesse item estava rela-
cionado ao certificado de saude dos agricultores, quando apenas
um, (9%) declarou possuir esse documento. Contudo, apesar de
nao terem realizado exames, no momento da entrevista, per-
cebeu-se que os agricultores apresentavam boas condicoes de
salde, caracterizadas pela auséncia de sintomas de infeccoes
respiratorias e oculares e de lesdes dérmicas.

Resultados similares aos encontrados neste trabalho foram ob-
servados por Cardoso et al.?®; que verificaram o estado de saide
de manipuladores de alimentos de barracas de lanches, e encon-
traram um indice elevado de adequacédo (100% de atendimento
dos itens). Foram levadas em consideragao a auséncia de afec-
¢oes cutadneas, feridas e supuragdes visiveis, assim como a nao
apresentacao de sintomas de infeccoes respiratorias, gastrintes-
tinais e oculares.
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Area externa

No que se refere ao quesito area externa em que foram avaliadas
as questdes ambientais no entorno da area de processamento
dos doces, os produtores foram classificados de acordo com os
indices: 46% no grupo 1, 18%, no grupo 2 e 36% no grupo 3.

Constatou-se que os locais de producédo de doces na zona rural, apre-
sentavam focos de insalubridade caracterizados pela proximidade
aos locais de criagdo de animais domésticos, como aves e suinos e a
existéncia de insetos diversos, maus odores, poeira e outros poluentes.

De Paula & Fravet' encontraram resultados semelhantes em seus
estudos com os estabelecimentos produtores de doces artesa-
nais, onde observaram que as areas externas proximas ao lo-
cal de producao, continham focos de insalubridades tais como a
presenca de animais domésticos, poeira e vegetacao abundante.

No que diz respeito ao manejo de residuos, a prefeitura realiza-
va a coleta periddica na area urbana. No entanto, os produtores
de areas rurais, declararam que incineravam o lixo por néo se-
rem beneficiados por essa coleta.

De forma semelhante, o esgotamento sanitario dos produtores
das areas urbanas era efetuado pelo poder publico. Ja os mo-
radores das areas rurais realizavam o esgotamento sanitario por
meio de fossa séptica ou sumidouro.

0 controle de vetores e pragas era feito pelos proprios agricul-
tores, quando necessario, com o uso de produtos especificos,
adquiridos no comércio local, considerando que na cidade nao
havia prestacao desses servicos.

CONCLUSAO

A maioria dos produtores rurais apresentou, antes do treinamento
em BPF, percentual de atendimento aos itens avaliados superior a
51%, sendo incluidos no grupo 2 de conformidade, de acordo com
a classificacao proposta pela RDC n° 275 (ANVISA)®. Dois produto-
res, no entanto, alcancaram resultados superiores a 76%, sendo
classificados no grupo 1 e dois produtores atingiram resultados
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