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Pés colheita e processamento de alimentos da
agricultura familiar

Prof2. Thadia Turon Costa da Silva
Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ
Professora do Instituto de Nutricdo da UFRJ
Membro do Conselho Técnico da ABIO
Membro da CPOrg - MAPA

Atributos da Qualidade de Frutas e Hortaligas

* Aparéncia
— tamanho, forma, frescor, cor, defeitos e deterioracao
* Textura
— firmeza, suculéncia, fibrosidade, resisténcia e integridade do tecido
* Sabor e aroma
— docgura, acidez, adstringéncia
* Valor nutricional e funcional
— quantidade de macro, micronutrientes e compostos bioativos
* Seguranca do alimento
— microbiolégica. presenca de contaminantes quimicos

CENCI, 2006
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FH apds colhidas continuam vivas

* Respira e transpira
* Consome 02

* Libera CO2

* Produz calor

* Perde dgua

* Transforma compostos
* Abriga microorganismos
* Morre
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de todo o desperdicio 0COrTe N0 manuseio ocorre nas centrais so diluidos entre
ocorre ainda na colheita e transporte de abastecimento supermercados e
(CEASAS) consumidores
«Colheita imprapria eEmbalagens inadequadas Manuseio Excessivo
+Pragas/doengas Amadurecimento/deterioragéo «Condigdies de conservagio
e|ntercorrencias climéticas «Danos Mecanicos «Planejamento do consumao
«Sistema de transporte e distribuigéo deficientes *Falta educagéo ambiental
eAuséncia de cadeia de frio «Preferéncias e padrao

PRODUTOR IS CONSUMIDOR
CIRCVITOS CURTOS
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“Mdiversidade - comercializagdo limitada -
J disponibilidade de produtos —>altamente pereciveis

Fatores internos e externos associado

e Respiragao

e Etileno

¢ Crescimento e desenvolvimento
e Temperatura

e Umidade relativa

e Manuseio e movimentagao

FREIRE, 2014

CENCI, ZOOi- I
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Cuidados na colheita
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Conhecimento da cultura

Tato, visdo (aparéncia)

Capacita¢do/conhecimento tradicional

realizada nos horarios mais frescos do dia

produtos mantidos protegidos de temperaturas elevadas
Evitar colher apds chuvas intensas

Cuidado do enchimento das caixas, empilhamento e impactos
CondigGes de higiene

Embalagens adequadas, limpas e desinfetadas,

Evitar contato das caixas com o solo

Transportadas o mais rapido possivel

Estadio de maturidade do vegetal
FREIRE, 2014

Separar produtos danificados ou deteriorados ‘E , 2006 '

Cuidados na selecao, clas

® 6 6 & 6 6 o o

peza

Separacao dos produtos doentes

Danos fisicos e mecanicos

Muito maduros ou deteriorados

Sele¢do por maturacao, tamanho, forma, cor
remocao dos produtos injuriados

Retirada de terra e outros residuos da superficie
Uso de sanitizante

Potabilidade da 4gua

FREIRE, 2014

CENCI, ZOOi- I
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Reducao do calor e cuida

nsporte
& Resfriamento (refrigeragao & CondigGes de higiene
ou agua fria) ¢ Cuidados com
¢ Redugdo da taxa de contaminagao
respiragdo ¢ Uso do mesmo transporte
¢ Inibe producdo de etileno ou embalagens para
& Reduz perda de 4gua alimentos, esterco,

. . rodutos quimicos
& |nibe desenvolvimento de P q

doencas & CondicOes das estradas
# Prolonga a vida de & Adequacdo das embalagens
prateleira e empilhamento

& Conservagdo, produtos
desprotegidos, no sol

FREIRE, 2014
CENCI, 2006

Embalagem

Proteger /Conservar/ Vender
Instrugdo Normativa conjunta SARC/ANVISA/ INMETRO n2 9/2002
As embalagens devem ser paletizaveis (palete - 1,00 m X 1,20 m)

* 6 o o0

As embalagens podem ser descartaveis ou retornaveis; as
retornaveis devem ser higienizadas.

*

As informagdes de rotulagem do produto devem estar de acordo
com as legislagdes especificas.
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Para que serve o rétulo dos alimentos?
[Rétslo——[Embolagem

E toda descrigdo, legenda, imagem,  Eo recipiente ou pacote que

seja escrita, impressa, estampada,  envolve e protege o alimento, além
gravada ou colada na embalagem  de garantir a sua conservacdo

do alimento, para indicar o seu e facilitar o seu transporte e
contetido e caracteristicas. manuseio.

EMBALAGEM

Aqui est3o alguns direitos do consumidor para ficarmos atentos:

De acordo com o Codigo de Defesa do Consumidor (lei n#8.078, de 11 de
setembro de 1990):

+ Edireito do consumidor a protecio da vida, satide e sequranca con-
tra os riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos
e servicos considerados perigosos ou nocivos;

« Edireito do consumidor a informacdo adequada e clara sobre os difer-

entes produtos e servios, com especificacdo cometa de quantidade,

caracteristicas, composicao, qualidade e prego, bem como sobre os

fiscos que apresentem;

Assim, as indicagdes no rétulo devem ser completas, verdadeiras e

esclarecedoras quanto as caracteristicas do produto. E a partir dos

rotulos de embalagens que o consumidor vai tomar sua decisao na

escolha de um ou outro produto.
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Como saber se o produto precisa de rotulagem?

Aresolugao RDC n=2 259, de 20 de setembro de 2002 da ANVISA, que trata
da rotulagem obrigatdria em alimentos define que todo alimento a ser
comercializado e que foi embalado na auséncia do cliente, independente
da sua origem, deve seguir as normas de rotulagem.

Quais sdo as informagdes que todo rétulo deve conter?

ATENGAO: Essas informacdes sao obrigatérias!
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Marca ~—
Informacgéao
nutricional

Conteudo liquido
Denominacao de venda
Lista deingredientes
Datade validade

Lote

Nao é exigida a indicagdo do prazo de validade para:

« Frutas e hortaligas frescas, incluidas as batatas nao descascadas ou
cortadas;

Produtos de panificagao e confeitaria, que serao consumidos em 24
horas;

« Confeitos a base de aguicar, aromatizados e/ou coloridos, como balas,
aramelos, gomas de mascar, pastilhas e similares;

Vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados,
vinhos de frutas e vinhos espumantes de frutas;

Bebidas alcodlicas que contenham 10% (v/v) ou mais de alcool;

+ Vinagre;

+ Aclcar esal.

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0 8



Il Semana de Engenharia Agricola,
Recursos Hidricos & Meio Ambiente

03/06/2019 a 07/06/2019

Modelo vertical A Modelo vertical B
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["F V2ioes Didros com Sase e uma det2 Seus valores didrias podem ser malores cu mencres degendendo de suss

de 2000 izl 0u 8200 i) Seus valows ddsos necessidades energéticas
podem sermaioes cumenaes dependenda

de surs necessdadesenergétas

Modelo linear

Informacéao Nutricional:Porgao___gouml;(medidacaseira)Valorenergético....
keal =.......kJ (.36VD); Carboidratos ..g (..3¢VD); Proteinas ..g (.96VD); Gorduras
totais .....g (.36VD); Gorduras saturadas....g (%VD); Gorduras trans..g (VD ndo
estabelecido); Fibra alimentar ..g (36VD); Sodio .mg (3VD). (*)% Valores Diarios
com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

ATENGAO:Os produtos listados abaixo estao dispensados da
rotulagem nutricional dbrigatérial

« Bebidas alcodlicas;

» Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

« Especiarias;

+ Agua mineral natural e as demais 4guas de consumo humano;

« Vinagres;

« Sal (cloreto de sadio);

- Café, erva mate, cha e outras ervas sem adicao de outros ingredi-
entes;

- Alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabeleci-
mentos comerciais, prontos para 0 consumo;

« Produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializa-
dos como pré-medidos, como, por exemplo, queijos e frios fatiados
e embalados;

- Frutas, vegetais e carnesin natura,refrigerados e congelados;

- Alimentos com embalagens cuja superficie visivel para rotulagem
seja menor ou igual a 100 cm?.
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entos minimamente processa

processados da agricultura fami

& Legislagdo sanitaria — para industria de grande porte

+ Obrigatoriedade:

& licenca sanitaria,
RT, BPF, POP,
Programas de saude dos manipuladores,
Qualidade agua, qualidade da MP
Desinsetizagao
Adequacao e higiene da estrutura fisica
+ Rotulagem

L JBK 2R R 2R 4

& Analise de risco incoerente com a escala de producgao
familiar/artesanal

& Desconexagao com politicas de inclusdo produtiva

# Rigor nas san¢Oes (monetarizacdo

Escopo Legal / obrigatério

Especificas:

*Portaria SVS/MS n® 326/97
*RDC/ANVISA n2 275/02
*RDC/ANVISA 216/04

+CVS/SP ne 05/2013

*PlQ de alimentos - ANVISA e MAPA

Correlatas:

*Portaria GM/MS n2 2914/11 padrio potabilidade da dgua

*RDC/ANVISA n2 18/00. ...prestacéo de servicos de controle de vetores e pragas urbanas.
*Decreto n.2 20356 de 17 de agosto de 1994...obrigatoriedade de limpeza e higienizacdo
dos reservatorios de agua para fins de manutencdo dos padroes de potabilidade
*Portaria Portaria n® 3214/1978 esuas NR5,6,7,9,11,17,24¢e 26

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0
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Dificuldades

Desafios

UNIVERSIDADES

O que avangou

RDC/ANVISA n2 49/2013 PRAISAN

RJ - Criagao do comité local do PRAISSAN
Capacitagao e discussdes junto as VISAS municipais

-Visas municipais: cadastrar, inspecionar e licenciar a atividade
-Agroindustrias: cumprir legislagao sanitdria atual

**tratamento igual para os desiguais**

-Garantir seguranca sanitaria sem ser excludente;

-Construir novos marcos regulatérios, parametros de qualidade e
risco para producdo de base familiar, tradicional e camponesa;
-Respeitar a cultura alimentar e conhecimentos tradicionais de
produgdo-atuagao coletiva dos movimentos sociais, VISAs, ATER,

GUIA ALIMENTAR
PARA A POPULACAO Y"
BRASILEIRA

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0

| ©OSCINCO PRINCIPIOS

QUE ORIENTARAM A
ELABORACAO DESTE GUIA

Alimentagcdo é mais que ingestdo de nutrientes

Alimentac3o diz respeito & ingest3o de nutrientes, como também aos alimentos
que contém e fornecem os nutrientes, a como alimentos s&o combinados entre sie
preparados, a caracteristicas do modo de comer e s dimensdes culturais e sociais

das praticas alimentares. Todos esses aspectos influenciam a salide e o bem-estar.

Recomendagdes sobre alimentacdo devem estar em
sintonia com seu tempo

Recomendacdes feitas por guias alimentares devem levar em conta o cendrio
da evolucdo da alimentac3o e das condicdes de saide da populacso.

Airmentacdo adequada e saudével deriva de sistema
alimentar soclalmente e ambientalmente sustentdvel

Recomendacdes sobre alimentacao devem levar em conta o impacto das formas
de produc3o e distribuicdo dos alimentos sobre a justica social e a integridade
Saambiente.

Diferentes saberes geramn o cunnecimento para a
formulagdo de gulas alimentares

Em face das vérias dimensdes da alimentacio e da complexa relacdo entre essas
dimensdes e a saude e o bem-estar das pessoas, o conhecimento necessério para
elaborar recomenda¢des sobre alimentacio é gerado por diferentes saberes.

Gulas allmentares ampliam a autonomia nas escolhas
alimentares

O acesso a informacdes confidveis sobre caracteristicas e determinantes
da alimentac3o adequada e saudével contribui para que pessoas, familias e
comunidades ampliem a autonomia para fazer escolhas alimentares e para que
exijam o cumprimento do direito humano & alimentacso adequada e saudével.
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AGRICULTURA CONVENCIONAL

*Monoculturas

*Grandes extensdes de terra

*Matéria prima para produgdo de ultraprocessados
*Uso de Agrotdxicos e Adubos quimicos
*Sementes transgénicas

eIrrigacdo intensiva

*Uso intenso de mecanizagdo e alto consumo de
combustiveis

*Técnicas que levam a escassez do solo
*Exploragdo do trabalhador

*Conflitos rurais/uso da terra

*Desigualdades sociais

*Ameagas aos recursos
naturais e a biodiversidade

Agricultura Convencional

I |
*Alimentos contaminados I~ — : - I

transgénicos;

sintéticos;

Promove justica social
Protege o ambiente
Oferta de alimentos saudaveis

* Na&o contamina nem degrada o meio ambiente;

* N&o utiliza organismo geneticamente modificado / alimentos
* Nao utiliza agrotéxicos, adubos quimicos ou materiais

* Protege a saude de quem consome e de quem cultiva;

* O sistema de producao preserva ou recompde a diversidade
bioldgica dos ecossistemas naturais e/ou modificados;

* Os contratos de trabalho sdao baseados na justica, dignidade e
equidade e ndo permite mao de obra infantil, escrava e nem
outras formas de exploracdo do trabalhador;

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0
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PRODUTOR SN CONSUMIDOR
Preco Justo? CIRCUITOS CURTOS

Agricultura Convencional

l O agricultor deve receber pelo seu
trabalho de preparar a terra e as

I — " —_— , mudas, semear, irrigar, capinar,
Sony ’

” colher, selecionar, embalar,
6 transportar e comercializar.

O valor que ele recebe pelo seu
trabalho:

Custos da produgdo
Continuidade da atividade
Qualidade dos alimentos
Dignidade de sua familia.

¢8I0y

diversidade

Nossos trabalho CULTURA ALHENTA

GASTRONOMIA
S

¢ Curso de formagao de facilitadores e produtores para garantia
de qualidade de alimentos organicos processados

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0 13
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¢ Oficina culinaria

+ Desenvolvimento de produtos com a CHAYA

Apoio CNPQ Projeto n? 403909/2018-0 14
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biodiversidadeecultura ~ D) = biodiversidadeecultura ~

33 202 448

Promogdes Editar perfil

Pubicasies Eucagto
Migasaugaveit]

@misiasavdaveiut) Edas
Informages e anincos, = 1 [

Gerenciar promogdes

Nossa histéria

A
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