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Pós colheita e processamento de alimentos da 

agricultura familiar

Atributos  da Qualidade de Frutas e Hortaliças

• Aparência  
– tamanho, forma, frescor, cor, defeitos e deterioração

• Textura
– firmeza,  suculência, fibrosidade, resistência e integridade do tecido

• Sabor e aroma 
– doçura, acidez, adstringência

• Valor nutricional e funcional
– quantidade de macro, micronutrientes e compostos bioativos

• Segurança do alimento 
– microbiológica. presença de contaminantes químicos

CENCI, 2006
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FH após colhidas continuam vivas

• Respira e transpira

• Consome O2

• Libera CO2

• Produz calor

• Perde água

• Transforma compostos

• Abriga microorganismos

• Morre

•Colheita imprópria
•Pragas/doenças
•Intercorrencias climáticas

•Embalagens inadequadas
•Amadurecimento/deterioração
•Danos Mecânicos
•Sistema de transporte e distribuição deficientes
•Ausência de cadeia de frio

•Manuseio Excessivo
•Condições de conservação
•Planejamento do consumo
•Falta educação ambiental
•Preferências e padrão

PRODUTOR CONSUMIDOR

CIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOS
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TEMPO

↑diversidade → comercialização limitada → 
↓disponibilidade de produtos →altamente perecíveis

• Respiração
• Etileno
• Crescimento e desenvolvimento
• Temperatura  
• Umidade relativa
• Manuseio e movimentação

Fatores internos e externos associados à deterioração

FREIRE, 2014
CENCI, 2006
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Cuidados na colheita 

◆ Conhecimento da cultura

◆ Tato, visão (aparência)

◆ Capacitação/conhecimento tradicional

◆ realizada nos horários mais frescos do dia

◆ produtos mantidos protegidos de temperaturas elevadas

◆ Evitar colher após chuvas intensas

◆ Cuidado do enchimento das caixas, empilhamento e impactos

◆ Condições  de higiene

◆ Embalagens adequadas, limpas e desinfetadas, 

◆ Evitar contato das caixas com o solo

◆ Transportadas o mais rápido possível

◆ Estádio de maturidade do vegetal

◆ Separar produtos danificados ou deteriorados 
FREIRE, 2014
CENCI, 2006

Cuidados na seleção, classificação e 
limpeza

◆ Separação dos produtos doentes

◆ Danos físicos e mecânicos

◆ Muito maduros ou deteriorados

◆ Seleção por maturação, tamanho, forma, cor

◆ remoção dos produtos injuriados

◆ Retirada de terra e outros resíduos da superfície

◆ Uso de sanitizante

◆ Potabilidade da água

FREIRE, 2014
CENCI, 2006
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Redução do calor e cuidados no 
transporte

◆ Resfriamento (refrigeração 
ou água fria)

◆ Redução da taxa de 
respiração

◆ Inibe produção de etileno

◆ Reduz perda de água

◆ Inibe desenvolvimento de 
doenças

◆ Prolonga a vida de 
prateleira

◆ Condições de higiene

◆ Cuidados com 
contaminação

◆ Uso do mesmo transporte 
ou embalagens para 
alimentos, esterco, 
produtos químicos

◆ Condições das estradas

◆ Adequação das embalagens 
e empilhamento

◆ Conservação, produtos 
desprotegidos, no sol

FREIRE, 2014
CENCI, 2006

Embalagem

◆ Proteger /Conservar/ Vender

◆ Instrução Normativa conjunta SARC/ANVISA/ INMETRO nº 9/2002

◆ As embalagens devem ser paletizáveis (palete - 1,00 m X 1,20 m)

◆ As embalagens podem ser descartáveis ou retornáveis; as 
retornáveis devem ser higienizadas.

◆ As informações de rotulagem do produto devem estar de acordo 
com as legislações específicas.
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Alimentos minimamente processados ou 
processados da agricultura familiar

◆ Legislação sanitária – para indústria de grande porte

◆ Obrigatoriedade:
◆ licença sanitária, 
◆ RT, BPF, POP, 
◆ Programas de saúde dos manipuladores, 
◆ Qualidade água, qualidade da MP
◆ Desinsetização
◆ Adequação e higiene da estrutura física
◆ Rotulagem

◆ Análise de risco incoerente com a escala de produção 
familiar/artesanal

◆ Desconexação com políticas de inclusão produtiva

◆ Rigor nas sanções (monetarização)

Legislação

Escopo Legal / obrigatório

Específicas:

•Portaria SVS/MS nº 326/97
•RDC/ANVISA nº 275/02 
•RDC/ANVISA 216/04 
•CVS/SP nº 05/2013
•PIQ de alimentos - ANVISA e MAPA

Correlatas:

•Portaria GM/MS nº 2914/11 padrão potabilidade da água
•RDC/ANVISA nº 18/00. ...prestação de serviços de controle de vetores e pragas urbanas.
•Decreto n.º 20356 de 17 de agosto de 1994...obrigatoriedade de limpeza e higienização 
dos reservatórios de água para fins de manutenção dos padrões de potabilidade
•Portaria Portaria nº 3214/1978  e suas NR 5, 6, 7, 9, 11, 17, 24 e 26
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Desafios

-Garantir segurança sanitária sem ser excludente;
-Construir novos marcos regulatórios, parâmetros de qualidade e 
risco para produção de base familiar, tradicional e camponesa;
-Respeitar a cultura alimentar e conhecimentos tradicionais de 
produção-atuação coletiva dos movimentos sociais, VISAs, ATER, 
UNIVERSIDADES

O que avançou

RDC/ANVISA nº 49/2013  PRAISAN 
RJ - Criação do comitê local do PRAISSAN
Capacitação e discussões junto as VISAS municipais 

Dificuldades

-Visas municipais: cadastrar, inspecionar e licenciar a atividade
-Agroindústrias: cumprir legislação sanitária atual

**tratamento igual para os desiguais**
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AGRICULTURA CONVENCIONAL

•Monoculturas
•Grandes extensões de terra
•Matéria prima para produção de ultraprocessados
•Uso de Agrotóxicos e Adubos químicos
•Sementes transgênicas
•Irrigação intensiva
•Uso intenso de mecanização e alto consumo de 
combustíveis
•Técnicas que levam a escassez do solo
•Exploração do trabalhador
•Conflitos rurais/uso da terra

•Desigualdades sociais

•Ameaças aos recursos 
naturais e a biodiversidade

•Alimentos contaminados

• Não contamina nem degrada o meio ambiente;

• Não utiliza organismo geneticamente modificado / alimentos 
transgênicos;

• Não utiliza agrotóxicos, adubos químicos ou materiais 
sintéticos;

• Protege à saúde de quem consome e de quem cultiva;

• O sistema de produção preserva ou recompõe a diversidade 
biológica dos ecossistemas naturais e/ou modificados;

• Os contratos de trabalho são baseados na justiça, dignidade e 
equidade e não permite mão de obra infantil, escrava e nem 
outras formas de exploração do trabalhador;

Porque produzir orgânicos?

Promove justiça social

Protege o ambiente

Oferta de alimentos saudáveis
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Preço Justo?

O agricultor deve receber pelo seu 

trabalho de preparar a terra e as 

mudas, semear, irrigar, capinar, 

colher, selecionar, embalar, 

transportar e comercializar. 

O valor que ele recebe pelo seu 

trabalho:

Custos da produção

Continuidade da atividade

Qualidade dos alimentos 

Dignidade de sua família.

PRODUTOR CONSUMIDOR

CIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOSCIRCUITOS  CURTOS

Nossos trabalho

◆ Curso de formação de facilitadores e produtores para garantia 

de qualidade de alimentos orgânicos processados
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Alimentação saudável e sustentável

Diversidade de alimentos - PANC

27

Coletivo de mulheres do MST

Empório da Chaya

◆ Oficina culinária

◆ Desenvolvimento de produtos com a CHAYA
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