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RESUMO

PEREIRA, Nircia Isabella Andrade, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, maio de 2020.
Seguranca sanitaria e nutricional no processamento de alimentos: elaboracio de
instrumento diagnostico e impactos do uso de metodologias participativas em
agroindustrias artesanais. Orientadora: Silvia Eloiza Priore. Coorientadores: Bianca
Aparecida Lima Costa, Luiza Carla Vidigal Castro, Ricardo Henrique Silva Santos e Sylvia
do Carmo Castro Franceschini.

O estudo teve como objetivo avaliar os impactos do uso de metodologias participativas em
agroindustrias artesanais dentro de uma perspectiva agroecoldgica. Participaram agricultores e
agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da economia solidéria de treze
agroindustrias de pequeno porte e que expdem seus produtos em feiras que priorizam os
principios da agroecologia e da economia solidéria. O projeto obteve aprova¢do no Comité de
Etica da Universidade Federal de Vigosa e os voluntérios colaboraram mediante a assinatura
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Inicialmente, realizaram-se visitas
domiciliares com aplicacdo de check list e questionarios semiestruturados, visando
diagnosticar as condi¢des higi€nicossanitdrias e infraestrutura, caracterizar os sistemas de
producdo e a origem da matéria prima utilizada no processamento dos alimentos, bem como
conhecer o perfil socioecondmico e compreensdo da seguranca sanitdria pelos participantes.
Avaliou-se a qualidade quimica e microbioldgica da dgua e seguranca microbioldgica dos
alimentos e as condi¢des de saide dos manipuladores por meio de andlises laboratoriais e
exames clinicos, respectivamente. Posteriormente, efetuaram-se acdes educativas
direcionadas, utilizando-se de metodologias participativas, divididas em cinco oficinas. Os
temas abordados foram relacionados as Boas Praticas Agricolas e Boas Préticas de
Fabricacao, estimulando hdbitos que contribuam para a seguranca sanitdria e nutricional no
processamento dos alimentos. Apds 60 dias de finalizacdo das atividades, avaliou-se o
impacto do uso de metodologias participativas no processo educativo, com reaplicacdo de
check list, novas andlises quimicas e microbioldgicas da dgua e considerando-se a observagao
exploratdria, através de entrevistas relacionas a percepcao dos participantes sobre as acdes
realizadas. As principais mudancas de atitudes relatadas foram positivas e motivadas por
questdes de saide e melhoria da renda familiar. Houve incorporagdo de ingredientes mais
sauddveis nos alimentos processados; maior cuidado com a higiene pessoal e ambiental e
progresso quanto a infraestrutura dos empreendimentos. Estratégias como essa, que visam a

qualidade ampla dos alimentos durante todas as etapas do processamento devem ser



incentivadas, pois contribuem para a Seguranca Alimentar e Nutricional nas suas diversas
dimensdes: disponibilidade, acesso, consumo, produc¢do e utilizagdo biolégica dos alimentos,

melhorando a qualidade de vida dos produtores e consumidores.

Palavras-chave: Agroindustria artesanal. Boas praticas de fabricacdo. Metodologia. Seguranca
alimentar e nutricional.



ABSTRACT

PEREIRA, Nircia Isabella Andrade, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, May, 2020.
Sanitary and nutritional security in food processing: elaboration of a diagnostic
instrument and impacts of the use of participatory methodologies in artisanal agro-
industries. Advisor: Silvia Eloiza Priore. Co-advisors: Bianca Aparecida Lima Costa, Luiza
Carla Vidigal Castro, Ricardo Henrique Silva Santos and Sylvia do Carmo Castro
Franceschini.

The study aimed to assess the impacts of the use of participatory methodologies in artisanal
Sanitary and nutritional security in food processing: elaboration of a diagnostic instrument
and impacts of the use of participatory methodologies in artisanal agro-industries from an
agroecological perspective. Family farmers and entrepreneurs from the solidarity economy of
thirteen small agro-industries participated and exhibited their products at fairs that prioritize
the principles of agroecology and solidarity economy. The project was approved by the Ethics
Committee of Federal University of Vicosa and the volunteers collaborated by signing the
Free and Informed Consent Form (TCLE). Initially, home visits were carried out with the
application of a check list and semi-structured questionnaires, in order to diagnose the
sanitary conditions and infrastructure, characterize the production systems and the origin of
raw material used in food processing, as well as to know the socioeconomic profile and
understanding of health security by the participants. The water’s chemical and
microbiological quality, the food’s microbiological safety and the handlers’ health conditions
were evaluated through laboratory analysis and clinical examinations, respectively.
Subsequently, targeted educational actions were carried out, using participatory
methodologies, divided into five workshops. The topics covered were related to Good
Agricultural Practices and Good Manufacturing Practices, encouraging habits that contribute
to sanitary and nutritional security in food processing. Sixty days after the completion of the
activities, the impact of the use of participatory methodologies in the educational process was
evaluated, with reapplication of the check list, new chemical and microbiological analysis of
the water and exploratory observation, through interviews that tried to catch the perception of
the participants on the actions taken. The main changes in attitudes reported were positive and
motivated by health issues and improved family income. There was incorporation of healthier
ingredients in processed foods; greater care with personal and environmental hygiene and
progress regarding the infrastructure of the businesses. Strategies like this, which aim at the

broad quality of food during all stages of processing should be encouraged, as they contribute



to Food and Nutritional Security within its various dimensions: availability, access,
consumption, production and biological use of food, improving quality of life for producers

and consumers.

Keywords: Artisanal agro-industry. Good manufacturing practices. Methodology. Food and
nutrition security.
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1. INTRODUCAO GERAL

Os sistemas agroalimentares compreendem todos os aspectos da produgdo,
processamento, distribuicdo e consumo dos alimentos, onde coexistem diferentes interesses.
Nesse sentido, ao identificar os desafios e as potencialidades para o reestabelecimento de
vinculos entre a produgdo e o consumo de alimentos com seu entorno socioambiental, como
as iniciativas de pequena escala e abrangéncia local, é possivel encurtar os caminhos entre
produtores e consumidores (SCHIMIT, 2011).

Os arranjos dos circuitos curtos de comercializacdo, que se manifestam em feiras
livres, organizacdo de grupos de consumo e de redes de comercializagdo soliddria, indicam
que esta € uma estratégia capaz de contribuir para o alcance do direito a uma alimentagdo
sauddvel, tanto para aqueles que produzem alimentos como para a sociedade em geral,
estabelecendo uma relacdo direta entre a qualidade do alimento produzido e a saude do
consumidor (DUBEUX, BATISTA, 2017).

A garantia e a efetivacdo do Direito Humano a Alimentacio Adequada (DHAA)
requerem politicas publicas com foco em agdes que promovam a Soberania e Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) nas suas diversas dimensdes: disponibilidade, acesso,
consumo, producdo e utilizagdo biolégica dos alimentos, sendo a alimentacdo e a nutri¢cao
questdes essenciais para a saide publica (GUERRA et al., 2019). Dessa forma, a SAN tem
sido discutida de maneira ampla, relacionada a cinco eixos: saide, higiene, autenticidade,
meio ambiente e solidariedade (ALMEIDA et al., 2016).

O debate sobre a qualidade dos alimentos estd cada vez mais presente, seja no meio
produtivo, comercial, académico e, principalmente, entre os consumidores, que tém se
mobilizado em campanhas por uma alimentacdo sauddvel (contra agrotéxicos e transgénicos,
por exemplo), permitindo novas constru¢des sobre a qualidade dos produtos (DAROLT et al.,
2016).

De acordo com Prezotto (2002), a qualidade ampla dos alimentos € um conceito que
abrange os seguintes aspectos: sanitdrio (n3o nocivo a saude); nutricional (que supra as
necessidades fisioldgicas); ecoldgico (sistema sustentdvel de producao da matéria-prima e do
produto final); cultural (valorizacdo do saber fazer, do artesanal); sensorial (que proporciona
prazer ao consumir); social (motive o consumo soliddrio e a inclusdo social); apresentacio
(embalagem adequada); facilidade de uso (ligada a comodidade) e a regulamentar (respeito as

normas).
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Assim, ao se pensar em um modelo de producdo de alimentos baseado nos aspectos
citados acima, destacam-se as potencialidades da agricultura familiar, responsivel pela
producdo da maioria dos alimentos in natura, como as leguminosas, as frutas e as hortalicas
consumidas no Brasil (IBGE, 2017), além dos alimentos' processados em agroinddstrias
familiares de pequeno porte, escoados através do Programa de Aquisicio de Alimentos
(PAA), Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e nos circuitos curtos de
comercializacdo (GAZOLLA, SCHNEIDER, 2015).

Nessa perspectiva, o processamento e comercializacdo de alimentos descentralizados,
apresentam-se como alternativas para o fortalecimento e empoderamento da agricultura
familiar, estimulando a inser¢do produtiva de jovens e mulheres no campo na constru¢do de
um projeto alternativo de desenvolvimento rural, ao permitir a agregacdo de valor ao produto
final (PREZOTTO, 2005; GAZOLLA, SCHNEIDER, BRUNORI, 2018).

Entretanto, sdo diversos os desafios enfrentados por esses empreendimentos durante o
processamento dos alimentos, como infraestrutura inadequada e acesso limitado ou
desconhecimento das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que atendam as condicoes
higienicossanitdrias adequadas ao manuseio dos alimentos, bem como rétulos sem as
informagdes corretas sobre os produtos conforme exigido por lei, constituindo barreiras que
impedem a inclusdo produtiva dessas familias e a qualificacdo de seus sistemas produtivos
(NICHELE, WAQUIL, 2011; EMATER, 2018).

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira vem, desde 2006, abordando questdes
sobre alimentacao sauddvel e sustentdvel. Ao recomendar o consumo moderado de produtos
processados e que se evitem os ultraprocessados, produzidos pelos chamados “impérios
alimentares”, sobretudo, pela composicdo nutricional inadequada e pelo impacto negativo
causado pelas formas de producgdo, distribui¢do, comercializacdo destes e incentivar o
consumo de alimentos mais naturais, produzidos localmente, pela agricultura familiar e que
valorizem a cultura alimentar, o Guia estimula o resgate aos bons hdabitos alimentares
(BRASIL, 2006; BRASIL, 2014).

Por isso, o fortalecimento das redes alimentares alternativas, baseadas nos modos de
producdo artesanal (caracteristicos da agricultura familiar) que valorizam as habilidades

culindrias, a qualidade dos alimentos e o comércio justo deve ser incentivado, pois demonstra

' Quando se menciona no texto a expressdo “alimentos processados” ndo se estd referindo aos alimentos
industrializados por médias e grandes empresas de alimentos, geralmente produzidos em massa e com técnicas
industriais de manipulacdo, mas sim, em relag@o as agroindustrias familiares de pequeno porte, cujos processos
artesanais e criativos de elaboracdo de alimentos sdo realizados por agricultores e agricultoras familiares e
empreendedores e empreendedoras da economia soliddria.
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a possibilidade de modificagdo dos padrdes alimentares e beneficios para produtores e
consumidores (MARTINELLI, CAVALLI, 2019). Além disso, pode contribuir para o
desenvolvimento da agricultura familiar, principalmente, aquelas familias cujos sistemas de
producdo sdo de base ecoldgica, como a agroecologia, favordvel ao desenvolvimento
sustentavel (DAROLT et al., 2016).

Sao muitos os desafios enfrentados por grupos organizados de produtores familiares
na fase inicial do processo de transi¢do agroecoldgica. Estes requerem criagcdo de estruturas de
apoio a producdo, distribuicdo e comercializacdo dos produtos, necessitando de suporte
institucional, financeiro e de politicas publicas, inclusive legislacdes especificas. No contexto
do processamento de alimentos organicos e agroecoldgicos no Brasil, acredita-se que o
desafio seja ainda maior, visto que o nimero de iniciativas previstas e executadas em cada
eixo, objetivo e meta exclusivos para esse fim, relacionados a Politica Nacional e
Agroecologia e Producdo Organica (PNAPO) e ao Plano Nacional de Agroecologia e
Produg¢do Organica (PLANAPO) foi quase nulo (IPEA, 2017).

A agroecologia, ao se constituir como elemento de fortalecimento e empoderamento
da agricultura familiar e dos movimentos sociais rumo a constru¢do de um novo paradigma
sustentdvel de desenvolvimento rural, requer aprofundamento na experiéncia cotidiana dos
agricultores e agricultoras para trazer elementos concretos para o didlogo. Por isso, hd a
necessidade de se buscar estratégias pedagdgicas uteis, baseadas nos conceitos freirianos da
Educacdo Libertadora (FREIRE, 2019), para a transformacao efetiva das realidades estudadas,
dentro da légica de metodologias que facilitem o diagnéstico, planejamento, agdo e
monitoramento participativos em realidades onde se di a construcdo do conhecimento
agroecoldgico (STAMATO, MOREIRA, 2017).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar os impactos do uso de
metodologias participativas em agroinddstrias artesanais dentro de uma perspectiva
agroecoldgica.

Sua relevancia justifica-se por permitir identificar e qualificar os desafios e as
potencialidades envolvidas na produ¢do da matéria prima e no processamento de produtos
artesanais por agricultores e agricultoras familiares e de que forma refletem para o didlogo
entre Soberania, Seguranca Alimentar e Nutricional e Direito Humano a Alimentagdo
Adequada dentro da perspectiva agroecoldgica, ja que os atores sociais envolvidos neste
estudo estdo em processo de transi¢do agroecoldgica.

Acredita-se na importincia desse trabalho para o desenvolvimento de uma ciéncia

cidada, contextualizada e com enfoque sistémico para gerar processos de desenvolvimento



16

local e trazer contribui¢des cientificas importantes para a constru¢do do conhecimento

agroecologico.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Artigo de Revisao: Qualidade dos alimentos segundo o sistema de producao e sua

relacdo com a Seguranca Alimentar e Nutricional: revisao sistematica

(Aceito para publicacdo na Revista Saude e Sociedade)

Resumo: A garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) por meio da oferta de
alimentos de qualidade € essencial para o desenvolvimento humano e fator de prote¢ao para
melhores condicdes de saide da populacdo. O objetivo deste estudo foi comparar a qualidade
dos alimentos segundo o sistema de producdo e sua relagio com a SAN. Trata-se de uma
revisao sistemdtica da literatura baseada no método Preferred Reporting Items for Systematic
Reviews (PRISMA), cujo levantamento de dados totalizou 389 estudos, sendo 14 incluidos.
Os estudos comparativos entre alimentos produzidos em sistemas convencionais e alternativos
de base ecoldgica mostraram efeitos benéficos destes dltimos a satide, uma vez que possuem
qualidade nutricional superior € s@o mais seguros para o consumo. Em relacdo ao impacto
ambiental, tais alimentos favorecem a producdo sustentivel. Ao contrdrio, o modelo de
producdo convencional mostrou limitacdes, como a contaminagdo mundial da cadeia
alimentar por residuos de agrotéxicos e fertilizantes sintéticos, que podem causar danos a
saide e ao meio ambiente, levando a inseguranca alimentar e nutricional. Informagdes que
contribuam para o fortalecimento dos sistemas agroalimentares sustentdveis sdo ferramentas
essenciais para criacdo de politicas publicas que atuem como estratégia intersetorial de

promocao da saide e de seguranca alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Qualidade dos Alimentos; Seguranca Alimentar e Nutricional; Sistemas de

Produgdo de Alimentos.
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Abstract: The guarantee of Food and Nutrition Security (FNS) through the provision of
quality food is essential for human development and a protective factor for better health
conditions to the population. The aim of this study was to compare the quality of food
according to the production system and its relationship with FNS. It is a systematic review of
literature, based on the Preferred Reporting Items for Systematic Reviews (PRISMA) method,
whose data totalled 389 studies, 14 of which were included. Comparative studies between
foods produced in conventional and alternative production systems based on ecology have
shown beneficial effects of the latter on health, since they have superior nutritional quality
and are safer for consumption. Regarding the environmental impact, these foods favor
sustainable production. On the other hand, the conventional production model showed
limitations such as the worldwide contamination of the food chain by pesticide residues and
synthetic fertilizers, which can cause damage to health and the environment, leading to food
and nutritional insecurity. Information that contributes to the strengthening of sustainable
agri-food systems are essential tools for the creation of public policies that act as an

intersectoral strategy for the promotion of health and food and nutrition security.

Keywords: Food Quality; Food and Nutrition Security; Food Production Systems.
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Introducao

As modificagdes na agricultura t€ém ganhado espago no que diz respeito a alimentacao
e nutricdo. Sistemas de producdo que favorecem o acesso a uma dieta ndo custosa,
diversificada e equilibrada em termos nutricionais, composta por alimentos de qualidade e em
quantidade adequada, convergem com os principios da agricultura sensivel a nutrig¢do,
fundamental para promocdo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA),
Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) (MALUF et al., 2015).

Por outro lado, sistemas de produgcdo que interferem na disponibilidade, acesso,
consumo, producdo e utilizacdo bioldgica dos alimentos de maneira adequada e justa,
impedem a concretizacio do DHAA, levando a situagdo de Insegurangca Alimentar e
Nutricional (IAN). Este cendrio expressa problemas alimentares atuais existentes no Brasil e
no mundo (GUERRA, CERVATO-MANCUSO, BEZERRA, 2019).

Nos ultimos anos, houve crescente reconhecimento de que os seres humanos estio
expostos a uma infinidade de contaminantes presentes na dgua, solo, ar € nos alimentos,
principalmente aqueles utilizados pelo sistema de agricultura convencional voltado para
producdo de commodities. Também nesses sistemas, as populacdes mais vulneraveis como os
povos origindrios de comunidades tradicionais — indigenas e quilombolas, por exemplo — e
agricultores e agricultoras familiares, sdo expostas a conflitos territoriais envolvendo a
expansdo da fronteira agricola (BOMBARDI, 2017).

Tanto o contato direto, quanto o indireto, através da exposi¢do continua ou consumo
de alimentos contaminados por residuos de agrotéxicos e metais pesados, podem causar danos
a sadde reprodutiva e ao sistema imunoldgico, além do desenvolvimento de doengas nao
transmissiveis, como cancer (MARTINEZ-BALLESTA et al., 2010; CARNEIRO er al.,
2015; GOMIERO, 2017).

Apesar disso, no Brasil, um dos lideres mundiais em consumo de agrotxicos, o
volume desses agentes toxicos liberado para o uso em 2019 foi o maior dos tltimos dez anos.
De acordo com dados do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), o
total geral de registros concedidos até dezembro de 2019 chegou a 474, sendo os de origem
bioldgica e orginica apenas 8% (BRASIL, 2019a).

A avaliacdo de risco da exposicdo humana a contaminantes quimicos apresenta
desafios para pesquisadores, cientistas, gestores de politicas publicas e profissionais da sadde.
A crescente complexidade da SAN associada a qualidade dos alimentos exige abordagens

eficazes para priorizar os riscos inerentes aos residuos de agrotoxicos presentes nos alimentos
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e a criacdo de mecanismos de protecao para a populacdo (ALMEIDA, CARNEIRO, VILELA,
2009; CARNEIRO et al., 2015).

Os alimentos produzidos pelo sistema organico ndo devem conter insumos artificiais
como agrotoxicos, hormodnios, antibidticos, adubos quimicos, drogas veterindrias e
organismos geneticamente modificados, mas incluir acdes de conservagdo dos recursos
naturais e considerar aspectos éticos nas relacdes sociais internas da propriedade e no trato
com os animais (IFOAM, 2005).

Estudos comparativos entre alimentos cultivados em sistemas de produgdo
convencionais e alternativos de base ecolégica2 mostraram efeitos benéficos destes a satde,
uma vez que possuem qualidade nutricional superior. Em relacdo ao impacto ambiental,
favorecem a manutencdo de matéria organica no solo, aumentando sua biodiversidade e
reduzindo a perda de nutrientes e uso de energia. Nesse sentido, o acesso a alimentos
cultivados em sistemas alternativos de base ecoldgica contribui para uma alimentagio
saudavel e sustentidvel (ARBOS er al., 2010; MACIEL et al., 2011; BOHN et al., 2014;
BARANSKI et al., 2017; MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi comparar a qualidade dos alimentos

segundo o sistema de producdo e sua relagdo com a seguranga alimentar e nutricional.

Metodologia

Trata-se de uma revisdo sistemdtica da literatura, baseada nas recomendacdes do
método Preferred Reporting Items for Systematic Reviews (PRISMA), conforme as seguintes
etapas: 1) formulacdo da pergunta norteadora; 2) localizagdo e selecdo dos estudos; 3)
avaliacdo critica dos estudos; 4) coleta de dados; 5) andlise dos dados; 6) sintese e
apresentacdo dos dados; 7) redacdo e publicagio dos resultados (GALVAO, PANSANI,
HARRAD, 2015).

Estabeleceu-se a pergunta norteadora: “Os alimentos organicos possuem melhor
qualidade nutricional e sanitdria quando comparados aos convencionais?”’. A selecdo dos
documentos cientificos foi feita em outubro de 2019, por meio do levantamento de estudos

nacionais e internacionais no Portal de Periédicos CAPES e da Biblioteca Virtual em Saude

? Nesse trabalho o conceito de sistema de producdo de base ecoldgica abrange os denominados: organico,
ecolégico, agroecoldgico, biodindmico, natural, regenerativo, biolégico, permacultura e outros que atendam os
principios estabelecidos pela Lei 10.831/2003 que dispde sobre o sistema organico de producio agropecudria no
Brasil.
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(BVS), usando-se os descritores combinados: “food safety system”, “quality of food” e
“organic food” com o auxilio do operador booleano AND.

Os critérios de busca foram relacionados a artigos em todos os idiomas sem
delimitacdo de data, sendo as principais bases de dados correspondentes: Scopus, Elsevier,
Web of Science, MEDLINDE, OneFile (GALE), ScienceDirect, SciELO, Directory of Open
Access Journals (DOAJ) e LILACS respectivamente.

Foram considerados apenas estudos originais completos e revisados por pares, sendo
excluidos artigos de revisdo, relatos de caso, opinido de especialistas, comunica¢do breve,
carta ao editor, capitulos de livros e aqueles que ndo estabeleceram uma relagdo com a
seguranca alimentar e nutricional (tema relevante ao objetivo desta revisdao). A etapa de
selecdo dos artigos foi realizada por duas pesquisadoras, de maneira independente, sendo a
primeira selecdo baseada na leitura do titulo e resumo. Em um segundo momento, as
informagdes como titulo, ano de publicagcdo, autor, delineamento e objetivo do estudo,
métodos de andlise da qualidade nutricional e sanitdria dos alimentos e principais resultados
referentes aos artigos elegidos, foram tabuladas com auxilio de planilhas eletronicas no

Microsoft Excel®, versao 2010.

Resultados

Inicialmente, a busca totalizou 389 artigos. Destes, 365 foram excluidos apds leitura
dos titulos e resumos, apds eliminacdo das duplicidades e por ndo se adequarem aos demais
critérios de inclusdo estabelecidos. Os 24 artigos restantes foram lidos na integra, e 14

incluidos nesta revisao (Figura 1).
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E Estudos eliminados apds leitura do titulo (n=233)

la Estudos identificados a partir dos descritores combinados:
< “food safety system”, “quality of food” e “organic food’ com
S o auxilio do operador booleano AND (n=389).
E Scopus (n=127)  Elsevier (n=94) Web of Science (n=62)
% MEDLINE (n=51) OneFile (n=26) ScienceDirect (n=13)
a SciELO (n=9) DOAIJ (n=4) LILACS (n=3)
SC — > Eliminacgio das duplicidades (n=58)
O . Estudos ndo revisados por pares (n=29)
S3) : . . ..
d ! Estudos incompletos ou indisponiveis (n=4)
x v
Estudos selecionados para leitura dos resumos (n=65)
g : Estudos descartados (n=41)
< : - Relacionados a fatores econdmicos (n=28);
5 | mercado (n=9) e consumidores (n=4) _ __ _ |
o A\ 4
© Estudos selecionados para leitura completa (n=24)
-
@ e,
p— ! Estudos excluidos (n=10)
i - Relacionados apenas ao manejo do sistema
i de producao, ndo abordando a caracteristicas
191: ™! nutricionais dos alimentos. Balango de
n ' nitrogénio  (n=4);  bioenergia  (n=3);
) P . . .
— i microbiologia do solo (n=2) e biomassa
S ' (n=1)
A 4
Estudos incluidos na revisao (n=14)

Figura 1 — Representacdo esquemadtica da metodologia utilizada para identificacdo, selecao,

elegibilidade e inclusdo dos estudos.

As caracteristicas dos estudos como: autor, ano de publicacdo e local de realizagdo;

objetivos e principais resultados foram apresentados na Tabela 1. De quatorze estudos

selecionados, oito foram realizados no Brasil, quatro em paises europeus e dois nos Estados

Unidos. A maioria foi experimental e, em dois deles, foram utilizados ratos e amostras in

vitro. Os anos de publicacio variaram entre 2008 e 2019.

Avaliaram-se os teores de nutrientes de hortalicas folhosas, tubérculos, graos, frutas,

azeite, leite e qualidade sanitdria de carne, assim como suas implica¢des na satide humana e

ao meio ambiente, relacionadas ao sistema de produgao.
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Alguns parametros para a determinacido da qualidade nutricional dos alimentos sdo

multifatoriais. Por isso, condi¢des de clima, solo e variabilidade genética podem implicar em

diferencas significativas entre os distintos sistemas de producgdo, tornando alguns estudos

pouco conclusivos. Por esta razdo, os estudos selecionados foram realizados com culturas

produzidas na mesma drea e em solos semelhantes. Esta abordagem contribuiu para que

possiveis fontes de variacdo nos pardmetros nutricionais e de seguranca alimentar e

nutricional fossem reduzidas.

Tabela 1. Resultados de estudos que comparam a seguranca e qualidade nutricional entre alimentos produzidos por sistemas de base

ecoldgica e convencional, 2020.

Autor/Ano/Local

Objetivos

Resultados

IBRAHIM, FN. et
al., 2008. Brasil.

Estudar o actimulo de compostos nitrogenados e a
atividade da enzima redutase do nitrato, em alface
produzida sob diferentes sistemas de cultivo.

Independentemente da parte da planta que foi
analisada, houve sempre maior acimulo de nitrato
no sistema hidroponico, seguido do sistema

convencional e, por dltimo, do sistema orgénico.

Avaliar as substancias promotoras da satide e o teor
de metais pesados em tomates cultivados utilizando
técnicas convencionais de gestdo integrada de pragas
(IPM) e agricultura orgénica.

O tomate orgéinico continha mais 4cido salicilico e
um teor de proteina ligeiramente maior do que os
frutos cultivados convencionalmente. Além disso,
ndo foram detectados residuos de pesticidas nos
organicos.

ROSSI, F. er al.,
2008. Italia.

ALMEIDA, VES.;
CARNEIRO, FF.;

VILELA, NJ., 20009.
Brasil.

Apresentar o quadro de inseguranca alimentar no
Brasil associado a contaminag¢do de hortalicas por
agrotoxicos, e os desafios de politicas publicas para
promo¢do da saide por meio do incentivo ao
consumo saudavel.

Verificou-se que o grupo das hortalicas representa
19,75% do consumo de ingrediente ativos de
fungicidas no pafs. A presenca de residuos de
agrotoxicos, jd banido em vdrios paises, foi
detectada em 87% das culturas.

ARBOS, KA. et al.,
2010. Brasil.

Comparar a atividade antioxidante e o teor de
fendlicos totais entre alface, rdcula e almeirdo de
cultivos organico e convencional, plantados em uma
mesma horta.

A atividade antioxidante foi maior na ricula,
almeirdo e alface organicas, respectivamente,
quando comparada a rdcula, almeirdo e alface
convencionais. O teor de fendlicos totais foi

superior nos vegetais organicos.

MACIEL, LF. et al.,
2011. Brasil.

Avaliar as atividades antioxidantes de mangas
cultivadas em sistemas biodindmicos, organicos e
convencionais em trés estaddios de maturagdo.

As mangas biodindmicas tiveram maior atividade
antioxidante nos frutos verdes e maduros; nas
organicas a atividade antioxidante foi maior nos
frutos verdes e também apresentaram maiores
valores de compostos fendlicos em todos os
estadios de maturacdo. As mangas convencionais
apresentaram valores mais baixos para todos os
parimetros avaliados.

ROSA, CLS. et al.,
2011. Brasil.

Caracterizar quanto as caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionais e instrumentais de cor e textura de
tomates italianos (Lycopersicum esculentum Mill) do
tipo ‘heirloom’, produzidos sob manejo orgénico para
elaboracgdo de polpa concentrada.

Nao foram encontrados residuos em nenhuma das
amostras para os agrotéxicos organofosforados e
organoclorados. Os acessos de tomate ‘heirloom’
avaliados apresentaram boa qualidade com relagdao
ao equilibrio acidez/acicares e teores de licopeno.
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Tabela 1. Resultados de estudos que comparam a seguranga e qualidade nutricional entre alimentos produzidos por sistemas de base
ecolégica e convencional, 2020 (continuagéo).

SKWARLO-
SONTA, K.
2011. Poldnia.

et al.,

Analisar os efeitos na alimentagcdo em culturas
convencionais e organicas, sobre o crescimento,
composicdo quimica, pardmetros hematolégicos, a
capacidade antioxidante do plasma, o equilibrio
hormonal e estado imunolégico de ratos Wistar
machos.

Os teores de flavonol, polifenol e luteina foram
maiores nos alimentos organicos. Assim como o
conteido de hemoglobina, capacidade oxidante do
plasma, equilibrio hormonal também foram maiores
em ratos alimentados com culturas organicas. Os
ratos alimentados com culturas convencionais
apresentaram  maior  gordura  corporal e
desequilibrio do sistema imunolégico.

COSTA, EA. et al.,
2012. Brasil.

Avaliar nas alfaces provenientes de cultivos
organico, dois processos de
higienizacdo: o tradicional e o método teste proposto,
utilizando detergente especifico para vegetais e
determinagdes de coliformes a 45°C

(termotolerantes) e Salmonella sp.

convencional e

As  amostras  convencionais  apresentaram
contaminacdo maior de coliformes a 45°C do que
as organicas. As amostras
organicas lavadas com detergente tiveram reducdo
significativa na contagem de  coliformes

termotolerantes de aproximadamente 50%.

convencionais €

SREDNICKA-
TOBER, D.
2013. Polonia.

et al.,

Quantificar o efeito na fertilizacdo e aplicacdo de
pesticidas em sistemas convencionais e organicos nas
racdes de ratos e a composigdo corporal, crescimento,
pardmetros de estado hormonal e imunolégico dos
animais.

Maiores concentracdes de polifendis, proteina e
cinzas foram observados nos alimentos organicos.
A utilizagdo de fertilizantes minerais aumentou Cd,
Ni, Cu, e Zn em comparagdio com culturas
organicas. diferencas
significativas em relacdo a composicdo corporal,
crescimento, sistema imunolégico dos ratos.

Nio foram encontradas

MACEDO, RF. et al.,
2013. Brasil.

Avaliar comparativamente a ocorréncia de bactérias
patogénicas e indicadoras e a resisténcia
antimicrobiana de enterobactérias isoladas de
carcacas de frango orginico e de frango
convencional.

As enterobactérias isoladas de carcacas de frango
organico mostraram menor resisténcia
antimicrobiana. O uso restrito ou ausente de
antibidticos na produg@o organica pode contribuir
para o menor risco de transmissdo de bactérias
antibidtico-resistentes pelo consumo de carne de
frango.

BENBROOK, CM. et

Quantificar a composicdo de gordura de leite em
larga escala nos Estados Unidos, comparando o leite
de fazendas orgénicas e convencionais.

O leite organico apresentou maior contetido de
proteina e as razdes médias nacionais de dcido
linoleico/acido a-linolénico e ®-6/®-3 foram 2,6 e
2,3 respectivamente para amostras de leite
orgénico, em comparacdo com 6,3 e 5,8 para as
amostras de leite de produzido convencionalmente.

al., 2013. Estados
Unidos.
BOHN, T. et al.,
2014. Estados
Unidos.

Investigar se os cultivares de soja produzidos sob
diferentes praticas agricolas sdo substancialmente
equivalentes ou ndo, em conteido nutricional,
caracteristicas  elementares e  residuos de
herbicidas/pesticidas.

A soja transgénica tolerante ao glifosato apresentou
altos residuos de glifosato. A soja orgénica continha
mais agucares, proteinas e zinco e menos gordura
saturada mostrando um perfil nutricional mais
saudavel do que a soja transgénica. Essas cultivares
ndo sdo substancialmente equivalentes.

KOHN, RAG. et al.,
2015. Brasil.

Estudar a qualidade pés-colheita de meldo cultivado
em sistema organico.

O manejo orgénico produziu frutos com maiores
teores de acucar, totais,
ascorbico e folatos, frutos
balanceados, com melhor qualidade fitoquimica.

carotenoides acido

obtendo mais
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Tabela 1. Resultados de estudos que comparam a seguranga e qualidade nutricional entre alimentos produzidos por sistemas de base
ecolégica e convencional, 2020 (continuacio).

LOPEZ-YERENA,
A. et al, 2019.
Espanha.

Comparar o conteiido de polifendis (secoiridoides,
flavonas, alcoois fendlicos, acidos fendlicos e
lignanas) do azeite extravirgem de azeitonas da
variedade Hojiblanca, produzido por sistemas de
producdo organicos e convencionais sob as mesmas
condicdes ambientais.

Niveis significativamente mais altos de fendis totais
e compostos fendlicos secreiddides (oleuropeina,
ligstrosideo, oleocanto e derivados do 4cido
elendlico) foram encontrados em  azeites
extravirgens orginicos quando comparados aos
convencionais. A concentracdo dos dlcoois
fendlicos totais ndo foi afetada pelos sistemas de

producdo.

*Cd = Cadmio; Ni = Niquel; Cu = Cobre; Zn = Zinco

Discussao

Qualidade dos alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional

O conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e qualidade de alimentos
abrange varias dimensdes das relagcdes humanas com o acesso aos alimentos e estd em
constante construcdo. Ao ser tratada de maneira ampla, a SAN tem sido discutida com base
em cinco eixos: saudde, higiene, autenticidade, meio ambiente e solidariedade (ALMEIDA et
al., 2016).

A estruturacdo da SAN influenciou o conceito de alimento sauddvel contemporaneo, o
qual superou as ideias iniciais reducionistas baseadas em prescricdo quantitativa de nutrientes
e incorporou o termo “adequado” e os elementos culturais e socioambientais. Ou seja,
contribuiu para maior articulagdo entre producdo e consumo de alimentos, meio ambiente e

N

desenvolvimento rural. Do mesmo modo, o aspecto biologicista, inerente a seguranca
sanitdria, passa a assumir a compreensdo de qualidade de alimentos isentos de contaminantes,
nao somente quimicos e fisicos, mas também, bioldgicos e genéticos (AZEVEDO; RIBAS,
2016).

Dessa forma, o termo qualidade de alimentos nos permite um conceito que agrupa
aspectos importantes para a escolha daqueles mais adequados a saiide humana, como tipo de
producdo e qualidade nutricional, organoléptica, sanitiria e ambiental. A alimentagdo
adequada e sauddvel € tanto direito de cidadania quanto direito humano e visa garantir as
condi¢des necessdrias para a SAN. Por isso, o consumo de alimentos de qualidade deve

tornar-se um hébito cada vez mais presente no cotidiano da populacdo, acessivel a todas as

classes sociais (RUMIATO, MONTEIRO, 2017).
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Alguns dos medos especificos em relacdo a qualidade dos alimentos incluem alteracdao
na qualidade nutricional, toxicidade por residuos de agrotoxicos, possivel resisténcia a
antibidticos de culturas geneticamente modificadas e potencial alergenicidade e
carcinogenicidade pelo consumo de alimentos transgénicos (NITZKE et al., 2012;
BURLANDY, BOCCA, MATTOS, 2012; BAUDRY et al., 2018).

Por isso, os modelos de producdo convencional mostraram limitagdes, como a
contaminacdo mundial da cadeia alimentar por residuos de agrotéxicos e fertilizantes
sintéticos e a redugdo dos teores de nutrientes e sabores dos alimentos. Esse fato indica a
necessidade urgente de substitui¢do desse modelo de produgdo por aqueles de base ecoldgica,
pautados na agrobiodiversidade e sustentabilidade, cuja producdo de alimentos seja livre de
agrotoxicos e capaz de promover a SAN (CARNEIRO et al., 2015; BOMBARDI, 2017).

Nesse sentido, a agroecologia mostra-se como um modelo de produgdo alternativo,
cujo manejo responsavel dos recursos naturais, através da abordagem sistémica, engloba as
dimensdes ecoldgica, social, cultural e econdomica. Ao fortalecer a democracia, a cidadania, a
autonomia e a participacdo comunitdria dos atores sociais como agricultores e agricultoras
familiares, resgata saberes e praticas tradicionais e populares e promove saide, qualidade de

vida e sustentabilidade, condi¢des essenciais para a SAN (PELICIONI, AZEVEDO, 2011).

Qualidade Nutricional

Os alimentos t€ém uma composi¢cdo complexa, que salienta ndo s a diversidade de
macronutrientes (proteinas, agicares e gorduras), com a respectiva correspondéncia em valor
caldrico, mas também micronutrientes (vitaminas e minerais).

De acordo com estudo realizado por Arbos et al. (2010), as culturas organicas das
hortalicas alface, ricula e almeirdo apresentaram maior atividade antioxidante, devido ao seu
teor de compostos fendlicos totais. O aumento da ingestdo de polifendis e antioxidantes tem
sido associado ao risco reduzido de doengas cronicas tais como doengas cardiovasculares e
neurodegenerativas, e certos tipos de cancer (BAUDRY et al., 2018).

Da mesma forma, em pesquisas realizadas por Maciel et al. (2011) e Kohn et al.
(2015) com manga e meldo, respectivamente, o sistema de cultivo organico dos frutos
favoreceu um aumento da qualidade pds-colheita, originando frutos com maiores teores de
acucares, carotenoides totais, dcido ascérbico e folatos. Os frutos também se mostraram mais
balanceados e com melhor qualidade fitoquimica.

As mangas biodindmicas e organicas tiveram maior atividade antioxidante nos frutos

verdes e maduros, além de apresentarem maiores valores de compostos fendélicos em todos os
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estagios de maturagdo. Destaca-se a relevancia nutricional desses compostos, incluindo os
flavonoides, por suas atividades antioxidantes e funcdes protetoras contra o risco de doencgas
causadas pelo estresse oxidativo, dada sua capacidade de capturar radicais livres no
organismo. Os radicais livres sdo relacionados a processos fisiopatolégicos como
envelhecimento, cancer, aterosclerose, inflamacdo entre outros (MACIEL et al., 2011).

Ao serem analisados trigo, cevada, batata, cenoura e cebola cultivados em sistemas
organicos e convencionais, evidenciou-se que os teores de polifenol, flavonol e luteina foram
maiores nos alimentos de cultivo organico. Esses compostos representam uma classe de
metabdlitos que tém sido associados a propriedades antioxidantes e atividades
neuroprotetoras, cardioprotetoras, quimiopreventivas e a reducdo da incidéncia de cancer,
doencas gastrointestinais, hepdticas, aterosclerose, obesidade e alergias (SKWARLO-SONTA
et al.,2011; SREDNICKA-TOBER et al., 2013).

Os frutos do tomate contém um alto nivel de antioxidantes, como vitamina C,
polifendis (incluindo flavonoides) e carotenoides (como licopeno e B-caroteno). Estudo
realizado por Rossi et al. (2008) com tomates produzidos sob manejo orginico demonstrou
que os frutos continham mais 4cido salicilico, importante anti-inflamatdrio natural utilizado no
tratamento de pacientes com doencga cardiaca, e teor de proteina ligeiramente maior do que os
frutos cultivados convencionalmente. Outro estudo semelhante com tomates produzidos sob
manejo organico, realizado por Rosa er al. (2011), mostrou que os frutos avaliados
apresentaram boa qualidade com relagcdo ao equilibrio entre a concentragcdo de écido citrico,
representada pela acidez do fruto e teor de sélidos soluveis que caracterizaram sabor
adequado para elaboracao de produtos de tomate.

Os teores de licopeno na faixa de 2.967 a 6.029ug/100g de polpa sdo considerados
altos e demonstram um aspecto nutricional importante, uma vez que este € um componente
funcional, por estar fortemente relacionado a redugdo da producao de radicais livres, atuando
assim na prevengdo de diversas doencas como o cancer e doengas cardiovasculares. Esses
achados mostraram o nivel mais alto de compostos bioativos em frutos de tomate produzidos
organicamente em comparacdo com o0s convencionais, sustentando a ideia de que os
alimentos organicos sdo mais saudaveis (ROSSI et al., 2008; ROSA et al., 2011).

Segundo Lopez-Yerena et al. (2019), uma diferenca importante entre os sistemas de
cultivo convencional e de base ecoldgica é o gerenciamento da fertilidade do solo, que pode
afetar a composic@o nutritiva das plantas, incluindo niveis de metabdlitos secundarios. Nos
sistemas de produg¢do convencional sdo utilizados fertilizantes que contém nitrogénio

inorganico soluvel e outros nutrientes que estdo mais diretamente disponiveis para as plantas.
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Entretanto, ao avaliar o teor de fendis totais em azeite extravirgem produzido em
sistema organico, comparado ao convencional sob as mesmas condi¢des ambientais, seus
niveis foram significativamente maiores nas amostras organicas. Esse fato pode ser associado
ao potencial da agricultura organica em promover a biodiversidade e os ciclos bioldgicos,
cujas culturas obtém nitrogénio e nutrientes de um ecossistema diversificado do solo
(LOPEZ-YERENA et al., 2019).

No que diz respeito a equivaléncia substancial em conteido nutricional entre
alimentos produzidos em sistemas organicos e convencionais, Bohn et al. (2014), ao
investigar cultivares de soja, percebeu que a soja organica continha maiores teores de zinco;
acucares, como glicose, frutose, sacarose e maltose; significativamente mais proteinas totais e
aminodcidos, como lisina, alanina, asparagina, serina e glutamina.

Ainda de acordo com Bohn et al. (2014), a soja orginica apresentou niveis mais
baixos de dcidos graxos saturados, como o dcido palmitico, cuja ingestdo deve ser tdo baixa
quanto possivel dentro do contexto de dietas nutricionalmente adequadas. Em relacdo aos
acidos graxos poli-insaturados como o 4cido linoleico, a soja organica também apresentou
teores mais baixos. Embora seu consumo seja importante, uma ingestdo alta e desequilibrada
— alto teor de dmega 6 (w-6) e baixo teor de dmega 3 (®w-3) —, é fator de risco para o
desenvolvimento da obesidade, sindrome metabdlica e diabetes. Esses dados mostraram que a
soja organica apresentou perfil nutricional mais equilibrado que a convencional, e que essas
culturas ndo foram substancialmente equivalentes (BOHN et al., 2014).

Ao quantificar a composi¢do da gordura do leite produzido nos Estados Unidos,
comparando-se o leite de fazendas orginicas e convencionais, as razdes baixas da proporcao
de w-6/w-3 no leite organico indicaram quantidades aumentadas de ®-3, acido a-linolénico,
acido linoleico conjugado e acidos eicosapentaenoico (EPA) e docosa-hexaenoico (DHA),
que sdo benéficos para o coragdo, cérebro, olhos e outros tecidos e funcdes, sendo fator de
protecdo contra as doengas cronicas ndo transmissiveis (BENBROOK et al., 2013).

A comparagdo do teor de macro e micronutrientes entre os sistemas de produgdo
organico e convencional € importante, pois mostrou que os sistemas de cultivo de base
ecoldgica, além de serem menos prejudiciais ao meio ambiente, promoveram melhorias na
composi¢do dos teores de elementos nutritivos dos alimentos. A hipdtese € a de que os
alimentos organicos aumentam a capacidade dos organismos vivos em relacdo a resiliéncia
(BARANSKI et al., 2017). Por isso, alimentos orginicos podem ser recomendados, nio

apenas por seus beneficios nutricionais a saude, mas também porque sua produgdo causa

menos impacto ambiental (LOPEZ-YERENA et al., 2019).
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Qualidade Sanitaria

Apesar da importancia da qualidade nutricional, muitas vezes o alimento podera ser
também fonte de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos com potencial téxico, tais
como compostos nitrogenados, metais pesados, residuos de agrotéxicos e contaminantes
ambientais que, de forma intencional ou ndo, atuam de forma prejudicial a saude
(AZEVEDO; RIBAS, 2016).

Atualmente, reconhecem-se em muitos desses contaminantes de alimentos, compostos
com atividade de alterador (ou disruptor) enddcrino. Esses sdo complexos estranhos ao
organismo, que “imitam” nossos hormonios, interferindo em diversas vias de atuacdo destes
ultimos, seja na sua sintese, degradacio e excre¢do, ou mesmo ligando-se aos seus receptores
e levando a uma ativacao ou inibi¢do das vias de sinalizacio celular. Assim, a presenca desses
compostos no organismo, devido, sobretudo, ao consumo de alimentos contaminados, pode
interferir em um ou mais hormonios e levar a consequentes impactos na saide (GOMIERO,
2017).

Estudos associam a exposicdo continua a alteradores enddcrinos presentes nos
alimentos a doengas como cancer, distirbios enddcrinos, reducdo da fecundidade e aumento
da taxa de aborto em mulheres, obesidade entre outras (SKWARLO-SONTA et al., 2011;
HUBER et al., 2011; BOHN et al., 2014).

e Contaminagdo microbioldgica

Um dos pontos questionados sobre o sistema de produgdo organica € a possibilidade
de contaminagdo causada pelo uso intensivo de dejetos de animais como insumo natural.

Ao avaliar os niveis de contamina¢do microbiana e parasitdria em alfaces provenientes
de cultivos convencional e orginico, Costa et al. (2012) mostraram que as amostras
convencionais apresentaram contaminacdo maior de coliformes a 45°C do que as organicas.
Esse tipo de contaminacdo indica a qualidade do solo e da dgua utilizada no manuseio das
hortalicas independente do tipo de cultivo e, portanto, pode-se inferir que as amostras
convencionais foram cultivadas em locais inapropriados e receberam adubos contendo dejetos
fecais de animais ou de humanos, ou mesmo foram irrigadas com dgua contaminada.

Esse fato evidencia que o uso de esterco também é comum em sistemas convencionais
e que dejetos que ndo passam por tratamento adequado podem ser uma fonte de

contaminagdo, independente do sistema de produgd@o. O uso das técnicas da agricultura
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organica em que o processo de compostagem € bem feito, permite reduzir o risco de
contaminagdo (COSTA et al., 2012).

Em relagdo aos produtos de origem animal, estudo realizado por Macedo et al. (2013),
mostrou que houve menor frequéncia de resisténcia antimicrobiana nas carcacas de frangos
organicos quando comparados aos convencionais, indicando menor risco de transmissdo de
bactérias resistentes pelo consumo de carne de frango organico. A resisténcia antimicrobiana
em microrganismos como as enterobactérias sao causa importante de infec¢des abdominais,
do trato urindrio, da corrente sanguinea e pneumonias e, por isso, € preocupante (MACEDO
etal.,2013).

E importante destacar que as boas praticas agricolas e de estocagem de alimentos,
independente do sistema de produgdo, é imprescindivel para reduzir o risco de contaminacao

e devem ser realizadas sempre.

e Teor de nitrato

Adubos quimicos nitrogenados sdo utilizados na agricultura convencional para
aumentar rapidamente a produtividade, principalmente de hortalicas folhosas como alface,
couve, agrido, chicéria. No entanto, o uso excessivo desses compostos quimicos ndo s6
contamina o meio ambiente, mas também ocasiona o acimulo de nitrato (NO3-) e nitrito
(NO2-) nas folhas das culturas vegetais, sendo a principal fonte de NO téxico que pode ser
absorvido pela dieta (MARTINEZ-BALLESTA et al., 2010).

Os resultados de experimentos realizados por Ibrahim et al. (2008) mostraram que as
concentracdes de nitrato (NOj3'), independente da parte da planta que foi analisada, foram
positivamente correlacionadas com doses de fertilizantes nitrogenados utilizados no cultivo da
hortalica, sendo que a ordem do teor de nitrato nas folhas de alface varia da seguinte forma:
organico < convencional < hidropdnico.

Outros estudos realizados na Espanha e Republica Tcheca corroboram os resultados
encontrados por Ibrahim (2008), mostrando que as taxas de nitratos nos vegetais organicos
sd0, na maioria das vezes, inferiores aos daqueles cultivados pela agricultura convencional
(MARTINEZ-BALLESTA et al., 2010; GOMIERO, 2017).

O nitrato ingerido passa a corrente sanguinea, podendo reduzir-se a nitritos, que
quando combinados com aminas, formam as nitrosaminas, substdncias potencialmente
carcinogénicas. Tal reacdo pode ocorrer em meio acido do suco gastrico, sendo o estdbmago

um ambiente propicio (LAIRON, 2011).
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Dessa forma, o monitoramento dessas substancias € essencial para garantir a qualidade

dos alimentos consumidos pela populagio.

e Residuos de Agrotéxicos, Metais Pesados e Transgénicos

E inquestiondvel que o modelo convencional de produgdo de alimentos, quando
comparado ao de base ecoldgica, causa inseguranga alimentar e nutricional devido aos niveis
preocupantes de residuos de agrotoxicos nos alimentos. O acesso ampliado a informagdo e a
divulgacdo dos efeitos dos contaminantes de alimentos na saide sdo ferramentas
fundamentais para que o consumidor passe a questionar o que consome e modifique seus
habitos alimentares (ALMEIDA, CARNEIRO, VILELA, 2009).

Dados do Ministério da Saude, por meio do Sistema de Informacdo de Vigilancia da
Qualidade da Agua para Consumo Humano (SISAGUA), mostraram que h4 contaminacio por
todos os tipos de agrotoxicos testados em 25% dos municipios brasileiros, o que compde 27
produtos diferentes no total. Desses 27 pesticidas, 16 sdo considerados extremamente ou
altamente toxicos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) e 11 estdo
associados ao desenvolvimento de doencas crdnicas, como malformacao fetal, disfun¢des
hormonais e reprodutivas e cancer (BRASIL, 2018; GABERELL, HOINKES, 2019).

Em relacdo aos alimentos, hd um monitoramento feito pela ANVISA, por meio do
Programa de Andlise de Residuos de Agrotéxicos em Alimentos (PARA). Relatério de
atividades entre 2011 e 2012 apontou que um terco dos alimentos consumidos habitualmente
pelos brasileiros ndo era considerado adequado para o consumo e manutencao da saide, pois
estavam contaminados por residuos de agrotoxicos, de acordo com andlises de amostras
coletadas em todos os 26 estados do Brasil (BRASIL, 2012).

Os valores divulgados pelo dltimo relatério, em 2019, apresentaram como
insatisfatérias 1.072 amostras (23%) em relagdo a conformidade com o Limite Maximo de
Residuos (LMR). Entretanto, consideraram que apenas 0,89% das amostras analisadas entre
2017 e 2018 representavam potencial de risco agudo a satide (BRASIL, 2019b).

Os resultados obtidos mostraram uma queda considerdvel de residuos de agrotéxicos
nos alimentos analisados. Contudo, € importante ressaltar que o PARA reconhece que
atualmente seu monitoramento ndo inclui andlise dos dois agrotéxicos mais usados no Brasil,
o glifosato e o 2,4-D (4cido 2,4-diclorofenoxiacético), uma vez que exigem métodos de
andlise diferentes daqueles empregados pela ANVISA, o que pode representar uma lacuna

quanto aos reais riscos a saide dos consumidores (HUMAN RIGHTS WATCH, 2018).
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Segundo relatério do Escritério Federal do Meio Ambiente da Suica (OFEV),
pesticidas organofosforados como os profenofos sdo extremamente toxicos para organismos
aquaticos, aves e abelhas, levando a morte em escalas desastrosas estas ultimas (OFEV,
2019). As abelhas s@o os principais agentes polinizadores, e a polinizagdo é um dos
mecanismos essenciais de manutencdo da biodiversidade e producdo de alimentos com
qualidade. Sem elas, os agroecossistemas e, consequentemente, a SAN estdo ameacados
(AZEVEDO COSTA, OLIVEIRA, 2014).

A contaminacdo de alimentos por residuos de agrotéxicos no Brasil se da
principalmente pela falta de fiscalizacdo governamental em relacdo as substincias que sao
usadas pelo sistema de producdo convencional. Algumas dessas substancias sdo, inclusive,
proibidas em outros paises. Além disso, muitas vezes sdo aplicadas em doses maiores do que
o permitido, ou de forma “desastrosa”, como a pulverizagdo aérea, que além de se mostrar
ineficiente em diversos casos, traz riscos a saide humana e ao equilibrio do ecossistema
(CARNEIRO et al., 2015).

Estudo realizado por Skwarlo-Sonta et al. (2011) com ratos demonstrou que os teores
de gorduras corporais foram maiores naqueles alimentados por culturas convencionais,
quando comparados aos alimentados por orginicos. De acordo com o estudo, o sobrepeso
desses animais pode estar relacionado a exposicao aos residuos de fertilizantes. Em relacao
aos parametros hematolégicos, os nimeros de leucdcitos foram afetados, sendo mais altos no
sangue de ratos alimentados com dietas baseadas em culturas organicas, o que indica melhor
fun¢do imunoldgica destes.

Pesquisa semelhante, realizada por Srednicka-Tober et al. (2013), mostrou que o teor
de pesticidas e residuos de metais pesados cddmio (Cd), cobre (Cu), chumbo (Pb) e niquel
(Ni) dos fertilizantes minerais utilizados nas culturas convencionais aumentou, em
comparagdo com culturas organicas. Os metais pesados diferem de outros agentes toxicos
porque nao sdo sintetizados, nem destruidos pelo homem. Seu efeito sobre os seres humanos
pode variar de acordo com o tempo de exposi¢do, causando problemas em diversos 6rgaos.
Havendo exposi¢ao cronica, pode ainda resultar em cancer, devido a distdrbios vasculares.

Geralmente, a maioria das culturas produzidas pelos sistemas convencionais de
producdo € transgénica. Conforme Camara et al. (2009), pesquisas e estudos que envolvem os
potenciais riscos ao consumo humano de alimentos geneticamente modificados (AGM), como
os transgénicos, ainda sdo restritos. O Codex Alimentarius Commision, da Organiza¢ido das
Nacgdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), adotou, em 2003, uma lista de

principios para a andlise dos riscos oriundos da aplicagdo da técnica de transgenia.
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Esses principios de avaliacdo requerem a investigacdo de: (a) efeitos diretos para a
saude (toxicidade); (b) tendéncia a provocar reacOes alérgicas (alergenicidade); (c)
componentes especificos que promovem propriedades nutricionais ou téxicas; (d) estabilidade
do gene inserido; (e) efeitos nutricionais associados com a modificacdo genética especifica; e
(f) qualquer efeito nio intencional que pode resultar da inser¢io genética (CAMARA et al.,
2009; RIBEIRO, MARIN, 2012).

Bohn er al. (2014), ao investigarem a soja transgénica tolerante ao glifosato,
observaram que a cultura apresentou altos residuos de glifosato, herbicida sistémico de amplo
espectro e dessecante de culturas, que quela aminodcidos essenciais e alguns minerais,
impedindo sua absor¢do. O glifosato também demonstrou interferir em mecanismos
moleculares que regulam o desenvolvimento das plantas. Os autores enfatizam o papel dos
residuos de pesticidas em plantas transgénicas e argumentam sobre seus efeitos toxicos. Logo,
a falta de dados sobre residuos de pesticidas nas principais culturas agricolas é uma lacuna de
conhecimento com potenciais consequéncias para a saide humana e animal (BOHN et al.,
2014).

Estudos realizados por Rossi et al. (2008) e Rosa et al. (2011) em tomates cultivados
em sistemas organicos revelaram que nenhum residuo de pesticida foi detectado, assim como
em nenhuma das amostras foram identificados agrotéxicos organofosforados. Isso evidencia
que o risco de contaminagdo por residuos de agrotoxicos pelo consumo de tomates organicos
€ menor do que pelo consumo daqueles produzidos convencionalmente.

Almeida, Carneiro e Vilela (2009) apresentaram o quadro de inseguranca alimentar no
Brasil associado a contaminagdo de hortaligas por agrotéxicos, pela presenga, principalmente,
de acefato, inseticida organofosforado banido em vdrios paises e detectado em 87% das
culturas. Nessa perspectiva, o conceito de alimentacdo sauddvel ndo pode ser aplicado frente
ao quadro de contaminacao tanto de hortalicas quanto de demais alimentos por agrotoxicos no
pais.

Diante do exposto, a reflexdio de Rumiato e Monteiro (2017) em relagdo aos
contaminantes presentes nos alimentos, assim como a orientacdo nutricional fazem-se
necessarios, uma vez que o quadro se consolida em uma contradi¢do. De um lado, o incentivo
a populagdo ao consumo de alimentos in natura, como frutas e verduras e, do outro, a
necessidade de oferta de alimentos livres de contaminacdo, ou seja, alimentos
verdadeiramente promotores de satde e ndo potencialmente danosos.

A alimentacdo de qualidade e a nutricdo adequada s@o vitais para a manutengdo da

saude (GUERRA, CERVATO-MANCUSO, BEZERRA, 2019). Por isso, as experiéncias de
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politicas publicas focalizadas na contextualizacdo socioambiental do risco de contaminagdo,
que reforcem acdes direcionadas a producdo de alimentos em sistemas de base ecoldgica,
diversificados e adequados em ternos nutricionais — como os agroecoldgicos —, incentivam as
possibilidades da abordagem sobre a agricultura sensivel a nutricdo. Tal abordagem ¢é
contraria aos modelos dominantes de producdo e consumo de alimentos (MALUF et al.,

2015).

Conclusao

Os estudos abordados nesta revisdo, ao discutirem a relacdo entre a qualidade dos
alimentos e a seguranga alimentar e nutricional, na perspectiva da sustentabilidade dos
sistemas de producdo, apontaram a importante contribui¢do no campo da agricultura, em que
os sistemas de cultivo de base ecoldgica devem ser incentivados. Estes permitem a producao
de alimentos de melhor qualidade nutricional e sanitdria, em detrimento do modelo de
producdo convencional, que mostrou limitagdes, como a contaminagdo mundial da cadeia
alimentar por residuos de agrotéxicos e fertilizantes sintéticos, que podem causar danos a
saude e ao meio ambiente e levar a insegurancga alimentar e nutricional.

Ademais, em um momento em que a sociedade brasileira acompanha o dramatico
desmonte de politicas ambientais, de seguranga e soberania alimentar e de bem-estar social,
que ferem o direito humano a alimentacdo adequada, informacdes que contribuam para o
fortalecimento dos sistemas agroalimentares sustentdveis sdo ferramentas essenciais para a
criacdo de politicas publicas que atuem como estratégia intersetorial de promocao da saude e

de seguranca alimentar e nutricional.
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3. OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar os impactos do uso de metodologias participativas em agroindudstrias

artesanais dentro de uma perspectiva agroecoldgica.

3.2 Especificos

Elaborar instrumentos de verificacdo das condicdes higiénicossanitarias e infraestrutura

especificos para producdo artesanal de alimentos em pequena escala.

Identificar a percepcdo dos manipuladores sobre a qualidade dos alimentos e sua relagao

com os condicionantes socioecondmicos.

Desenvolver a¢cdes educativas sobre seguranga sanitdria e nutricional.

Avaliar a qualidade microbioldgica da dgua e a seguranca microbioldgica dos alimentos

relacionadas as etapas do processamento.

Conhecer as condi¢des de saide dos manipuladores de alimentos.

Verificar a origem da matéria prima e o uso de ingredientes agroecoldgicos no

processamento dos alimentos.

Avaliar o impacto das a¢des educativas.



41

4. METODOLOGIA

4.1 Delineamento e casuistica

Trata-se de um estudo com delineamento longitudinal, dentro do campo da pesquisa
social, com acdes coletivas relacionadas as etapas antes, durante e apds o processamento
artesanal de alimentos.

Participaram agricultores e agricultoras familiares e integrantes de empreendimentos
da economia soliddria que processam alimentos artesanalmente em agroindustrias familiares
de pequeno porte e os comercializam em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata de
Minas Gerais que valorizam os principios da agroecologia e economia soliddria. Foram
acompanhados 13 empreendimentos, compostos por 19 familias cujos expositores possuiam
Cadastro Nacional de Empreendimentos Econdmicos Solidarios (CADSOL) e/ou Declaragao
de Aptidao ao Pronaf (DAP).

A partir de 2017, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) extinguiu as
denominagdes de mesorregides € microrregides, criando um novo quadro regional brasileiro,
com novas divisdes geogrificas denominadas, respectivamente, regides geograficas
intermedidrias e imediatas. Segundo a nova divisdo, a Zona da Mata corresponde
parcialmente a Regido Geogréifica Intermedidria de Juiz de Fora, composta por 146
municipios distribuidos em dez regides geograficas imediatas (IBGE, 2018).

Participaram desse estudo, empreendimentos pertencentes a regido imediata de
Vigosa, composta por aproximadamente 170 mil habitantes, sendo os municipios de Coimbra,
Teixeiras, Paula Candido e Vigosa incluidos, onde os alimentos eram produzidos e a maior
parte comercializada. Além das feiras, os empreendimentos também escoavam parte da sua
producdo para o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), atendendo escolas da
rede publica de ensino de Vicosa e Coimbra e uma da rede privada em Juiz de Fora e
comércios locais.

Atualmente, a regido imediata de Vigosa possui nimero significativo de feiras com
viés de producdo baseado nos principios da agroecologia e economia soliddria, sendo a
terceira cidade do estado com mais registros no Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Mapa), de feiras agroecoldgicas ou organicas, ficando atrds apenas de Belo
Horizonte e Uberlandia (IDEC, 2020). Em 28 de dezembro de 2018, por meio da Lei n°
23.207 a Zona da Mata foi denominada como Polo Agroecolégico e de Producdo Organica,
com o objetivo de promover e incentivar o desenvolvimento da agroecologia e da produc¢do

organica na regiao, assim como o consumo desses alimentos pelos mineiros.
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4.2 Critérios de inclusao

Foram incluidas no estudo 24 pessoas entre agricultores e agricultoras familiares e
membros de empreendimentos da economia soliddria que atuavam em pelo menos uma das
etapas do processamento dos alimentos e que aceitaram participar de forma voluntéria
mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A) e

Termo de Assentimento (TA) (Apéndice B) para menores de 18 anos.

4.3 Etapas do projeto

A pesquisa foi realizada em trés etapas. A selecdo do grupo a ser trabalhado contou com
auxilio da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater-MG), que entendeu o projeto como um auxiliador em ac¢des para a regido.

Inicialmente, apresentou-se o projeto para os expositores das feiras, que se
enquadravam no perfil da pesquisa e estes foram convidados a participarem como voluntarios.
Realizaram-se reunides com a Comissdo Coordenadora das feiras e Emater, onde se discutiu
os objetivos do projeto, logistica e constru¢do do cronograma para a execugao das atividades.

Foi feito levantamento nas feiras, onde os produtos eram comercializados, visando a
quantificacdo da amostra, volume produzido e classificagdo dos alimentos em grupos, como,
por exemplo, produtos de panificacdo, doces e geleias, laticinios, entre outros.  Realizaram-
se visitas domiciliares com aplicacdo de check list e questiondrios semiestruturados, visando
diagnosticar as condi¢Oes higiénicossanitarias e infraestrutura, caracterizar os sistemas de
producdo e a origem da matéria prima utilizada no processamento dos alimentos, bem como
conhecer o perfil socioecondmico e compreensdo da seguranga sanitdria pelos participantes.
Avaliou-se a qualidade quimica e microbioldgica da dgua, a seguranca microbiolégica dos
alimentos e as condi¢des de saide dos manipuladores por meio de andlises laboratoriais e
exames clinicos.

Posteriormente, efetuaram-se acdes educativas direcionadas, utilizando-se de
metodologias participativas, divididas em cinco oficinas. Os temas abordados foram
relacionados as Boas Préticas Agricolas e Boas Préticas de Fabricacdo, estimulando hébitos
que contribuam para a seguranga sanitdria e nutricional no processamento dos alimentos.

Apds 60 dias de finalizacdo das atividades, avaliou-se o impacto do processo
educativo, com reaplicacdo de check list, novas andlises microbioldgicas e considerando-se a
observacdo exploratdria, através de entrevistas relacionas a percep¢cdo dos participantes sobre

o processo educativo (Figural).
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Contato com a Comissao Coordenadora das feiras e EMATER:

- Apresentagdo dos objetivos e metodologias;

- Organizacao da logistica de execucao;

- Agendamento da reunido com os expositores para apresentacdo do projeto.
- Acompanhamento de reunides das comissdes coordenadoras das feiras,
grupo de WhatsApp dos expositores.

Instrumentos para coleta de dados:

ETAPA 1: Diagnéstico sobre as -Caderno de Campo - observagdo in loco (agroindustria e feira);

préticas utilizadas em todas as etapas do -Aplicacdo de chek list (condi¢des higi€nicossanitdrias e
processamento dos alimentos, desde a ) 1nfraesr}1tura); . ' '

obtencio da matéria prima até a -Entrevistas (questiondrios semiestruturados);

comercializacdo nas feiras -Anélises microbioldgicas e quimicas (alimentos e dgua);

-Exames de saide dos manipuladores (parasitoldgico de fezes e

hemograma completo).

-Caracterizagdo do sistema de producdo de alimentos e da
matéria-prima utilizada no processamento dos alimentos
(convencional; orginica; agroecoldgica, mista);

-Percepcido dos manipuladores sobre qualidade do alimento e
seguranca sanitdria;

-Dados socioecondmicos dos manipuladores de alimentos.

Metodologias Ativas: | Oficinas:

ETAPA 2: Acdes Educativas sobre a - Grupo focal; -Qualidade da Agua e Satde;

Seguranca Sanitria e Nutricional. [ - Exposicdo dialogada | -Clorador de Baixo Custo;

Planos de acdo coletiva e individual
com os manipuladores de alimentos de

associada a estratégia | -Padronizacdo de Receitas e Identidade
pratica; dos Produtos;

acordo com o diagnéstico encontrado. —Problenlatlzag,ﬁlo.; —Matena Prima e Qualidade do
- Instalacdo Artistico | Alimento;
Pedagégica (IAP); -Boas  Préticas  Agricolas e de
Fabricagao.

Andlise qualitativa e quantitativa dos dados apds as agdes.

ETAPA 3: Avaliagdo do impacto das j Instrumentos: Check list; Caderno de Campo.

Acdes Educativas sobre a Seguranca

SO L Novas andlises quimicas e microbioldgicas de dgua;
Sanitaria e Nutricional.

Questionarios direcionados (percepcdo sobre o processo

educativo).

Retorno: Exames de saide dos manipuladores e encaminhamento daqueles que apresentaram alteragdes a
Estratégia de Saide da Familia. Rotulagem completa de 53 produtos e manuais de Boas Préticas de Fabricacdo
entregues aos responsdveis pelos empreendimentos. Andlises quimicas e microbiolégicas de dgua e alimentos.
Oficinas e certificados de participacdo. Apresentacdo dos resultados a Emater e Vigilancia Sanitdria de Vicosa.

Figura 1. Etapas de condug¢do da pesquisa
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ETAPA 1-DIAGNOSTICO
4.4 Coleta de dados

Utilizou-se caderno de campo em todo processo educativo para a observagio
participante, técnica de observacdo in loco, onde foi possivel acompanhar a rotina do grupo
com quem o trabalho foi realizado, possibilitando a obtenc¢do de informag¢des de forma mais

apropriada e avaliac@o dos seus anseios e necessidades.

4.4.1 Caracterizacao do local de processamento de alimentos e exposicao
4.4.1.1 Andlise documental

Visando a criacdo de instrumentos de verificacdo das ndo conformidades em relacdo as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), especificos para produgdo artesanal de alimentos, foram
analisadas as legislacdes brasileiras sobre adequagdo sanitdria e infraestrutura, como foram
construidas e suas modifica¢des ao longo dos anos.

A anélise documental foi feita em sites dos 6rgdos oficiais do governo brasileiro, como
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Mapa) sobre legislagdes e listas de verificacao de ndo conformidades voltadas
para producdo artesanal de alimentos em pequena escala de origem vegetal e animal.

As normativas utilizadas foram: RDC n° 216 de 2004 e RDC n° 49 de 2013 da
Anvisa; Instrucdo Normativa n° 16 de 2015 do Mapa; Resolucdes da Secretaria de Estado de
Saide de Minas Gerias (SES/MG) n° 6460 de 2018 e SES/MG n° 6.362 de 2018 e a Lei
Estadual de Minas Gerais n° 22920 de 2018. Criou-se uma matriz de dados contendo todos os
itens de verificagao possiveis de serem aplicados e, a partir dela, foi feito um recorte voltado
para as condicdes higi€nicossanitérias e infraestrutura.

Seguindo as normativas, elaborou-se o Instrumento A (Apéndice C), composto por 66
questdes e dividido em cinco categorias: Infraestrutura; Higiene Ambiental; Agua e Matéria
Prima; Manipuladores e Processamento. Cada item de verificacdo aplicado possuia trés
possibilidades de resposta: Adequado (AD), Inadequado (IN) e Nao se aplica (NA). A
classificacdo final foi baseada nos seguintes critérios de pontuacdo, fundamentados na
Resolucdo RDC n° 275 de 2002: Bom (76 a 100 % de adequacao dos itens), Regular (51 a 75
% de atendimento dos itens) e Ruim (0 a 50 % de atendimento dos itens) (BRASIL, 2002).

Visando a importancia de uma andlise mais completa das caracteristicas de cada
empreendimento desde a obtencdo da matéria prima, até a comercializacdo do produto final,

foi construida uma segunda ferramenta, denominada Instrumento B (Apéndice D), exclusivo
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para avaliacdo dos hdbitos dos manipuladores e condicdes higi€nicossanitdrias nas feiras,
onde os alimentos eram comercializados, uma vez que no Brasil, ndo existe legislacdo
especifica para tal. Composto por 27 itens permitiu observar in loco, questdes referentes ao
transporte dos alimentos; condi¢des das barracas; disposi¢do dos produtos nas bancadas;
aparéncia; embalagem; controle de temperatura durante a exposi¢do e vestimenta e habitos
higi€nicossanitdrios dos expositores.

Esses dados foram utilizados para identificar as principais necessidades de adequacdes
dos produtos minimamente processados e processados em relacdo as BPF de acordo com as
legislacdes vigentes e as dificuldades/barreiras em aplicd-las. Permitiu, também, o
conhecimento da realidade das condicdes de cada unidade produtora e, de acordo com as nao

conformidades encontradas, a elaboracao de acdes educativas direcionadas.

4.4.2 Caracterizacao da populacao

Foram aplicados, individualmente, questiondrios semiestruturados aos responsaveis
pelos empreendimentos, a fim de obter informagdes socioecondmicas, condi¢des de
saneamento, seu estado de estado de saide e sua compreensdo em relacdo a seguranca

sanitaria no processamento dos alimentos.

4.4.2.1 Caracterizacio socioecondomica

Para essa coleta, foi feita uma adaptacdo da Pesquisa sobre Padrdes de Vida — PPV (IBGE,
1998). Coletaram-se informacdes referentes ao responsdvel pela agroinddstria e demais
manipuladores de alimentos, como: idade, sexo, estado civil, escolaridade, raca auto relatada
(branca, preta, amarela, parda ou indigena), nimero de individuos residentes na casa, entre
outros (Apéndice E).

Realizou-se avaliacdo das condi¢des de saneamento bdsico, nimero de cdomodos
(excluindo-se banheiro e cozinha) e classificou-se conforme a Pesquisa sobre Padrdes de Vida
— PPV (IBGE, 1998).

O célculo da idade foi feito através da informacao do dia, més e ano de nascimento da
pessoa ou da idade presumida da pessoa que ndo soubesse a data de nascimento. A idade foi
calculada em relacdo a data de referéncia (IBGE, 2001).

A classificagdo segundo os anos de estudo foi obtida em fun¢do da série e do grau que
a pessoa estava frequentando ou havia frequentado, considerando a ultima série concluida
com aprovacdo. A correspondéncia foi feita de forma que cada série concluida com aprovagao

correspondeu a um ano de estudo. A contagem dos anos de estudo teve inicio em um ano, a
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partir da primeira série concluida com aprovagdo de curso de primeiro grau; em cinco anos de
estudo, a partir da primeira série concluida com aprovag¢do de curso de médio primeiro ciclo;
em nove anos de estudo, a partir da primeira série concluida com aprovagdo de curso de
segundo grau ou de médio segundo ciclo; e em 12 anos de estudo, a partir da primeira série
concluida com aprovagdo de curso superior. As pessoas que ndo declararam a série e o grau
ou com informacdes incompletas ou que ndo permitissem a sua classificacdo foram reunidas
no grupo de anos de estudo ndo determinados ou sem declaragdo (IBGE, 2001).

Estas informacdes foram necessdrias para verificar como os condicionantes
socioecondmicos se relacionam com a forma dos manipuladores de alimentos compreenderem
os aspectos de qualidade no processamento de alimentos.

As condicdes sociais em que as pessoas vivem e trabalham (renda, educacgdo, saude,
meio ambiente) relacionam-se diretamente com o risco: quanto maior a desigualdade e

iniquidade, maior o risco sanitdrio (ANVISA, 2013).

4.4.2.2 Condicoes de satde

Para que seja assegurada a qualidade do alimento, o manipulador nao deve ser
portador de doenga infecciosa ou parasitdria, uma vez que pode levar a contaminacdo dos
alimentos quando ndo seguidas de forma adequada as Boas Préticas de Fabricagdo (BRASIL,
2004).

Foram analisadas as condi¢des de saide dos manipuladores dos alimentos, aos quais
foram entregues recipientes para coleta do material fecal. Para fazer os exames, os mesmos
foram encaminhados para um laboratério de andlises clinicas credenciado, onde os materiais
bioldgicos coletados foram processados e analisados.

Realizaram-se 35 exames parasitolégicos de fezes e 35 hemogramas completos. Para
o diagnéstico da presenca de ovos nas fezes, onde € possivel verificar a presenca de cistos de
protozodrios e larvas de helmintos, foi utilizado o método de sedimentacao espontanea Faust -
Hoffmann, Ponds e Janer (1934). O hemograma completo foi analisado conforme método
automatizado do laboratério. A coleta de sangue no antebraco do paciente foi realizada em

laboratério.

4.4.2.3 Analise microbiolégica dos alimentos

Para a amostragem dos alimentos foram seguidas as diretrizes da RDC n°12/2001 da
Anvisa, que prevé que quando o nimero total de unidades do lote for igual ou inferior a 100

(cem) unidades, deve-se proceder a coleta de uma amostra indicativa.
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As amostras dos alimentos processados foram coletadas em duplicata nas feiras onde
eram vendidos, durante o periodo de exposicdo. Foram escolhidos para andlise
microbioldgica, os mais propicios a contaminacdo de acordo com o grau de manipulag¢do, bem
como, aqueles que os agricultores consideravam mais vendidos. Realizaram-se andlises
microbioldgicas referentes a presenca de Coliformes Totais e Termotolerantes (AOAC, 2002);
Salmonella sp. (ISO 6579, 2002); Estafilococos coagulase positiva (ISSO 6888, 1999);
Bacillus cereus Presuntivo (ISSO 7932, 2004); Bolores e Leveduras (ISSO 21527-2, 2008);
Listeria monocytogenes (BRASIL, 2001).

Os responsdveis pela coleta receberam capacitagdo prévia. Utilizaram luvas e
acondicionaram os alimentos em sacos plésticos adequados, disponibilizados por laboratdrio
credenciado. Estes foram fechados, identificados e transportados logo em seguida em caixas
isotérmicas até o laboratério de andlise. As amostras foram mantidas a temperatura de 7 + 1
°C por, no maximo, 24 horas até o momento das anélises.

Foi considerada unidade amostral cerca de 200 g de alimento. Foram coletadas em
duplicata amostras de 23 tipos de alimentos, sendo 14 de produtos de panificacdo; 2 de mel; 4
de derivados de leite; 8 de doces; 6 de doces de fruta; 2 de sucos; 2 de caldos; 4 de salgados
congelados; 2 de frutas desidratadas; 2 de granola de acordo com critérios de escolha,
totalizando 46 amostras. Em cada tipo de alimento, foi necessario fazer mais de um tipo de

andlise microbioldgica, totalizando 63 (Quadro 1).

Quadro 1. Numero e tipo de andlises microbioldgicas de alimentos realizadas, 2020.

Tipo de Analise Microbiolégica Niimero realizado
Coliformes Termotolerantes 21
Salmonella sp. 21
Estafilococos coagulase positiva 10
Bacillus cereus Presuntivo 05
Bolores e Leveduras 03
Listeria monocytogenes 02
Coliformes Totais 01
Total 63

Fonte: Dados da pesquisa, (2020).

4.4.2.4 Analise microbiolégica e quimica da agua

Para as analises microbioldgicas, foram feitos testes qualitativos de Coliformes Totais
e de Escherichia coli segundo o método SMEWW 9221 D, cuja avaliacdo € a presenca ou

auséncia em 100 ml de 4gua. Na contagem padriao de Bactérias Heterotréficas, foi utilizado o
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método APHA 08:2015 em que o valor maximo permitido é de 5,0x10? UFC/mL - Unidade
Formadora de Colonia por Mililitro.

A andlise quimica de cloro residual livre foi baseada no método SMEWW 21 2005 -
4500 Cl G, em que os valores podem variar 0,2 mg/L. a 2 mg/L. (HUNT, 2012; BRASIL,
2017b).

As coletas de agua foram realizadas por pessoas devidamente treinadas. Coletaram-se
amostras nas torneiras dos locais onde os alimentos eram processados, seguindo as
recomendacdes técnicas a fim de evitar qualquer tipo de contaminagdo. As torneiras foram
higienizadas com solucdo de etanol a 70% e flambadas, quando o material era resistente ao
fogo, deixando-a totalmente aberta para dgua fluir por 2 a 3 minutos e limpar a tubulacio.
Para coletar a amostra sem respingos para fora do recipiente estéril o fluxo foi reduzido. As
amostras continham 300 ml e foram acondicionadas em caixas térmicas com temperatura
entre 2°C e 10°C para transporte imediato ao local das andlises (HUNT, 2012; BRASIL,
2017b).

4.4.3 Percepcao de qualidade

Para conhecer o sistema de produ¢do adotado pelos manipuladores de alimentos; a
quantificacdo do uso de ingredientes agroecoldgicos e a origem da matéria prima utilizada no
processamento dos alimentos, bem como, a percep¢do dos mesmos sobre a qualidade dos seus
produtos e como eles classificam o produto final, aplicou-se questiondarios pré-estruturados,
composto por questdes referentes as Boas Praticas Agricolas (BPA) e Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) (Apéndices F e G).

ETAPA 2 - ELABORACAO E EXECUCAO DAS ACOES EDUCATIVAS
4.5 Estudo piloto

Um estudo piloto foi realizado com o objetivo de testar e adaptar as metodologias de
coleta dos dados e intervengdo nas trés etapas previstas no projeto. Foram adotados os

critérios éticos de retorno e aceite em participar da pesquisa segundo assinatura do TCLE.

4.6 Identificacao dos pontos criticos e demandas
Apés as visitas aos locais de processamento dos alimentos e as feiras onde eram

comercializados, realizou-se levantamento dos pontos criticos (Quadro 2).
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Quadro 2. Identificacdo dos pontos criticos e demandas observadas no processamento e exposi¢do de
alimentos em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata-MG, 2020.

Pontos Criticos Demandas

Insumos de producdo -Sistemas de producdo dos alimentos in natura;
-Origem da matéria prima utilizada no processamento;
-Composi¢do de outros ingredientes utilizados no processamento

Higiene pessoal -Uso de roupas adequadas pelos manipuladores;
-Comportamento dos manipuladores no processamento e
exposi¢ao do produto final

Higiene do local de processamento | -Infraestrutura;
-Equipamentos e utensilios

Higiene do local de exposi¢ao -Organizacdo dos produtos expostos nas feiras;
-Controle de temperatura de exposi¢ao

Residuos -Destino do lixo

Agua -Qualidade microbioldgica e quimica

Satide dos manipuladores -Condigoes de saude

Trabalho e renda -Relagdo de género;
-Organizacdo do trabalho

Produto processado -Diversificacdo dos produtos;

-Identidade dos produtos;

-Qualidade nutricional;

- Informacdes adequadas e aparéncia da embalagem;
-Destinacao da produgdo

Fonte: Dados da pesquisa, (2020).

Tendo em vista as demandas existentes observadas, foram construidas estratégias de
acOes educativas para discutir com os agricultores e agricultoras temas relacionados a
qualidade sanitdria e nutricional dos alimentos, bem como, formas de trabalho coletivo que
favorecessem a adequacdo das agroindustrias aos critérios estabelecidos pelas legislacoes

vigentes quanto a infraestrutura e condi¢des higi€nicosanitdrias.

4.7 Acoes educativas e metodologias participativas

Visando a constru¢do dos conhecimentos a partir da valorizagdo e do resgate da
experiéncia de vida e de trabalho, pelo respeito e reconhecimento da cultura, do saber e dos
anseios dos agricultores e agricultoras familiares e integrantes dos empreendimentos da
economia soliddria, foram realizadas agdes educativas em linguagem simples, por meio de
metodologias participativas, para que pudessem contribuir com a compreensdo, a participagao
e a assimilacio dos conteudos.

As metodologias participativas foram aplicadas segundo os fundamentos da educacdo
freiriana, sob o principio tedrico da autonomia, alicercado na compreensao de que o processo
do educar exige sentido e significado. A valorizacdo das experiéncias e dos saberes dos

individuos envolvidos no processo de construcdo educativa possibilita a libertagdo e formacao
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de seres politicos e conscientes, onde a relagdo de educador e educando deve ser de forma
horizontal e dialogada, ndo existindo dominador e dominado, sendo ambos, seres cheios de
experiéncias que devem ser consideradas (FREIRE, 2019).

As metodologias participativas ocupam uma posi¢cao intermedidria entre a observacao
participante e as entrevistas em profundidade e valorizam a interacdo entre os participantes e
o pesquisador, permitindo a elaboracdo de taticas grupais e instrumentos para solucionar
problemas e transformar realidades. Além disso, proporcionam a troca de experié€ncias,
conceitos e opinides entre os participantes sobre a questdo em estudo, potencializando o
protagonismo destes, na medida em que dialogam e constroem coletivamente os resultados da

pesquisa (KINALSKI et al., 2017).

4.7.1 Organizacao das acoes educativas

As Acdes foram divididas em cinco oficinas, sendo quatro com duragdo de duas horas
cada e uma com duracdo de quatro horas. Houve necessidade de repeticio de algumas
oficinas, visando atender as particularidades dos empreendimentos em relagdo ao tipo de
alimento processado. E, de acordo com os tipos de ac¢des, foi necessario subdividir os grupos,
em grupos menores, a fim de possibilitar maior incorporagdo dos objetivos propostos.

Para sua realizacdo foram tracadas estratégias metodoldgicas e seus respectivos Planos
de Ac¢do (ferramenta que possibilita o direcionamento, organizacdo e clareza dos objetivos,
facilitando o método avaliativo do processo de mudanca do grupo) (BRASIL, 2016)
(Apéndice H).

O local para a execugdo foi definido de acordo com o tipo de demanda das acdes.
Utilizou-se o Laboratério de Técnica Dietética, pertencente ao curso de Nutricio da
Universidade Federal de Vigosa (UFV), visto que o local dispunha de infraestrutura adequada
ao objetivo proposto. Além desse laboratorio, foi utilizada a cozinha experimental da Emater
local, e demais espacgos cedidos pela UFV, quando necessério.

As atividades realizadas com os voluntarios foram mediadas por uma nutricionista e
estagidrias devidamente treinadas. Para as estagidrias houve programa de capacitagdo,
constando de encontros e reunides semanais, em que abordaram-se a importancia da pesquisa
de campo e a ética na coleta e transcri¢do dos dados, o valor da escuta atenta, para registro das
informagdes no caderno de campo e leitura prévia dos Planos de Acdo, para conhecer os
objetivos de cada encontro.

Ao final de cada oficina, os participantes foram convidados a avaliar, individualmente,

o contetido e a metodologia utilizada, por meio de escala heddnica visual, onde havia figuras
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relacionadas as opgdes: “adorei”, “gostei”, “indiferente” e “ndo gostei” e espaco para
sugestoes e criticas. Esta avaliacdo foi inspirada nas propostas participativas de avaliacio

(Apéndice I).

ETAPA 3 - AVALIACAO DO IMPACTO DAS ACOES EDUCATIVAS
4.8 Revaliacao dos locais de processamento dos alimentos e qualidade da agua

Com o objetivo de avaliar o impacto das a¢des educativas propostas, apds 60 dias de
finalizacdo das atividades, foram reaplicados os Instrumentos A e B e realizadas novas
andlises microbioldgicas e quimica da dgua utilizada no processamento dos alimentos e os

resultados comparados aos dados coletados durante as ETAPAS 1 e 2 do estudo.

4.9 Avaliacao individual dos conhecimentos adquiridos e da participacdo no projeto
Ap6s 60 dias da finalizagdo das acOes educativas, foram aplicados, individualmente,
aos participantes, questiondrios semiestruturados com perguntas referentes aos temas
trabalhados nas oficinas e principais aprendizados e expectativas. Os participantes tiveram a
oportunidade de avaliar a pesquisa, como foi participar e quais as suas contribuicdes. Além
disso, foram convidados a avaliar a pesquisadora (Apéndice J). A andlise exploratdria,

qualitativa, foi baseada na andlise de conteido (BARDIN, 2012).

4.10 Analise estatistica

Os dados foram digitados em duplicata e tabulados com auxilio de planilhas
eletronicas no Microsoft Excel®, versao 2010 e tratados estatisticamente para obtencdo de
panorama geral de evolugdo das condi¢Oes higi€nico-sanitdrias no processamento de
alimentos apds as acdes de intervencao.

A estatistica descritiva de frequéncia foi utilizada para demonstragdo dos dados
quantitativos do estudo, bem como, testes estatisticos apropriados para verificar a associagao
entre o impacto das agdes educativas e a qualidade sanitdria e nutricional dos alimentos
processados.

Para as andlises estatisticas utilizou-se o software Statistical Program for Social
Science (SPSS) versdo 20.0, onde realizou-se o teste de Wilcoxon para comparagdo de
amostras dependentes antes e apds a realizacdo das acdes educativas e o Coeficiente de

concordancia Kappa. Foi considerado nivel de significancia de 5%.
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4.11 Aspectos éticos e retorno

Os resultados parciais foram apresentados a Emater e a Vigilancia Sanitaria de Vigosa-
MG (instituicdes parceiras das feiras onde o estudo foi realizado). Os voluntdrios que
apresentaram alteracdes nos exames de saide foram encaminhados a Estratégia de Saide da
Familia, para atendimento por profissional especializado e, quando necessdrio, fez-se
repeticdo dos exames, custeada pelo projeto.

Ao final das atividades, foi entregue aos responsaveis de cada empreendimento, um
manual impresso, com conteido relacionado as Boas Préiticas Agricolas e Boas Praticas de
Fabricacdo, com énfase na produgdo segura dos alimentos e questdes inerentes ao processo de
transi¢do agroecoldgica (Apéndice K). Também foram entregues rétulos completos
padronizados de 53 produtos, apos padronizacdo das receitas durante as oficinas e construgao
das suas respectivas fichas técnicas (Apéndice L). Os voluntarios receberam certificado de
participacdo nas oficinas (Apéndice M)

O projeto obteve aprovagio no Comité de Etica da Universidade Federal de Vicosa

(3.113.696) (Anexo A).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Artigo Original 1: Instrumento especifico para avaliacio da infraestrutura e
condi¢coes higiénicossanitarias na producao artesanal de alimentos: elaboracido e

comparacao.

Resumo: As agroindustrias familiares promovem a inclusdo de agricultores e agricultoras em
processos produtivos e nos ciclos socioecondmicos. Entretanto, o baixo indice de
regularizacdo desses empreendimentos em relacdo as legislacdes sanitdrias faz com que
ocupem uma posi¢dao marginal na economia. O objetivo do estudo foi elaborar e comparar um
instrumento especifico de verificagdo das ndo conformidades em relacdo as condicdes
higi€nicosanitarias e infraestrutura com outros utilizados pelos 6rgdos publicos. O trabalho foi
desenvolvido na zona da mata de Minas Gerais e realizado em trés etapas: 1) Elaboragdo de
Instrumento em formato de lista de verificacao; 2) Aplicacdo dos Instrumentos existentes € o
elaborado e Classificagdo dos empreendimentos em relagdo as condi¢des higi€nico-sanitarias
e infraestrutura de acordo com a pontuacdo obtida e; 3) Comparacdo entre os Instrumentos.
Foram avaliadas treze agroindustrias familiares de pequeno porte com o auxilio do
Instrumento criado, que foi dividido em cinco categorias temdticas. Cada categoria recebeu
um peso para o calculo do percentual de adequacdo. Também foram aplicados dois check list
ja validados, baseados nas legislacoes RDC n° 275/02 e RDC n° 49/13 respectivamente da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Apds aplicacdo das listas de verificacao
nas agroindustrias, estas foram comparadas em relagdo a sua capacidade de identificar
inadequacdes de acordo com as especificidades da producdo artesanal de alimentos em
pequena escala. Para isso, foi utilizado o Coeficiente Kappa, considerando um nivel de
significancia de 5%. A comparacdo entre o Instrumento A e o check list baseado na RDC
49/13, resultou em Kappa = 0,54 IC de 95% [0,15, 0,93], mostrando que houve uma
concordancia moderada entre as ferramentas. J4 a comparacao do Instrumento A e o check list
baseado na RDC 275/02, Kappa = 0,31 1C de 95% [-0,12, 0,73], indicando uma concordancia
razoavel. Por tltimo, quando comparados entre si os check list baseados nas RDC 275/02 e
RDC 49/13 respectivamente, o valor obtido foi Kappa = - 0,15 IC de 95% [-0,51, 0,20], ou
seja, menor que zero o que significa que nao existe concordancia entre eles. O estudo permitiu
concluir que o Instrumento A elaborado pode se constituir em importante ferramenta para o
controle de qualidade de alimentos artesanais processados por agricultores e agricultoras
familiares e empreendimentos da economia soliddria gerando dados importantes para
elaboracdo de acdes educativas que possam contribuir para maior inclusdao produtiva de
agricultores e agricultoras familiares e empreendimentos da economia soliddria com
seguranca sanitdria.

Palavras-chave: Adequacdo Sanitdria, Agroindistria Familiar, Instrumento Diagndstico;
Infraestrutura; Legislacdo de Alimentos.
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Introducao

As agroindustrias familiares’ promovem a inclusdo de agricultores e agricultoras
familiares em processos produtivos e nos ciclos socioecondmicos (PREZOTTO, 2002).

A literatura aponta a importancia da agroindustria familiar como geradora de renda e
emprego e valorizac@o e preservacao da cultura e tradi¢do alimentar local, cujo potencial de
agregacdo de valor aos alimentos e produtos inserem-se nas compras publicas (Programa de
Aquisi¢cdo de Alimentos da Agricultura Familiar - PAA e Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar - PNAE), circuitos curtos (feiras de agricultura familiar e mercados locais) e os novos
canais de comercializacdo das organizacdes sociais coletivas e em redes (cooperativas e
associacoes de agricultores) (GAZOLLA, SCHNEIDER, 2015; GAZOLLA; SCHNEIDER;
BRUNORI, 2018).

Entretanto, observa-se que a informalidade institucional das agroindustrias em todas as
regides do Brasil, ainda € problema para viabilizacdo desses empreendimentos, € 0 seu baixo
indice de regularizacdo em relacdo as legislacdes sanitdrias faz com que ocupem posi¢ao
marginal na economia (IBGE, 2017; EMATER, 2018).

Segundo estudo realizado pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
(EMATER), no estado de Minas Gerais, a andlise do quantitativo em relagdo ao total de
agroindustrias familiares existentes no municipio (individuais e coletivas) que possuem
habilitacdo sanitdria, mostrou que de 11.548 agroindustrias familiares, apenas 1.202 (10,4%)
estavam legalizadas (EMATER, 2018).

O marco legal da producao de alimentos € definido por uma série de leis, decretos e
normas que compdem o sistema sanitdrio brasileiro e estabelece regras para o processamento
visando a seguranca da populacdo. Este sistema de regulacdo sanitidria de alimentos ¢é
coordenado pelo Ministério da Saide (MS) e pela Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria
(ANVISA), responsavel pela regulamentacido dos alimentos processados de origem vegetal e
pelo Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), que regula os produtos de
origem animal e bebidas (incluindo polpas de frutas) (BRASIL, 2002).

Entretanto, é considerado fragmentado, complexo e de dificil acesso a produg¢do em

pequena escala, uma vez que, de maneira geral, segue o padrdo de qualidade e seguranca

> O conceito de agroinddstria familiar adotado foi o que trata a Lei 19.476 de 11 de janeiro de 2011.
Estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte é o estabelecimento de propriedade ou sob gestdo
individual ou coletiva de agricultor familiar, localizado no meio rural, com drea ttil construida ndo superior a
250m? (duzentos e cinquenta metros quadrados), que produza, beneficie, prepare, transforme, manipule,
fracione, receba, embale, reembale, acondicione, conserve, armazene, transporte ou exponha a venda produtos de
origem vegetal e animal, para fins de comercializagdo.
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sanitdria dos alimentos no que diz respeito a esterilizacdo e homogeneiza¢ao nos processos de
producdo e transformacgdo alimentar baseados nos parametros internacionais do Codex
Alimentarius4, que foi construido tendo como referéncia o comércio mundial de alimentos e
os circuitos longos (CRUZ; SCHNEIDER, 2010).

Assim, essas normas foram gradativamente direcionadas a favorecer as condi¢des para
a producdo em grandes escalas, o transporte em longas distancias e maiores tempos de
prateleira, atendendo aos circuitos longos de produgdo e comercializagdo, cujo foco em
infraestrutura, privilegia grandes industrias em detrimento das menores que geralmente
valorizam os saberes locais e tradi¢des culturais que favorecem a diversidade alimentar
proposta pelas agroindustrias familiares, que estdo na base dos circuitos curtos (NOLETO,
2016; DIAS; CHIFFOLEAU; CINTRAO; SCHOTTZ; CASEMIRO, 2018; CONSEA, 2018).

Porém, se antes, os 6rgaos reguladores do Brasil ndo levavam em conta, na andlise de
riscos, as escalas de producdo e as realidades regionais, desconsiderando os aspectos
socioculturais inerentes ao modo de produ¢do de alimentos tradicionais, artesanais e de base
familiar e camponesa, a partir de 2013, com a publicagdo da Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n°49 da Anvisa, passou-se a existir um olhar mais humanizado referente as
agroindustrias familiares de pequeno porte (BRASIL, 2014).

Esta RDC € um instrumento publico facilitador e orientador para
microempreendedores individuais, agricultores familiares e empreendimentos da economia
soliddria, publico, até entdo, marginalizado no sistema de Vigilancia Sanitdria (VISA). Além
disso, estimulou a discussdo nacional sobre a construcdo de novos marcos legais para a
agricultura familiar, principalmente na agroecologia, produtora de alimentos saudaveis
(NOLETO, 2016).

Diante do exposto, visando avaliar o processamento artesanal de alimentos por
agricultores e agricultoras familiares e empreendimentos da economia solidaria, o objetivo do
estudo foi elaborar e comparar um instrumento especifico de verificacio das ndo
conformidades em relacdo as condi¢des higi€nicossanitdrias e infraestrutura com outros

utilizados pelos 6rgaos publicos.

* O Codex Alimentarius é um conjunto de normas técnicas, procedimentos e priticas, concebido a partir da
reunido de comissdes de especialistas internacionais indicados pelas indistrias e pelos governos dos paises. Foi
criado pelas industrias alimenticias e, desde a década de 1960, é gerido conjuntamente com a Organizacdo das
Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saide (OMS), ambos os
orgdos da Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU). A partir da criacdo da Organizacio Mundial de Comércio
(OMC), na década de 1990, o Codex passou a ser referéncia para a dissolucdo de controvérsias no comércio
internacional.
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Metodologia

Estudo transversal e descritivo com coleta de dados desenvolvido entre mar¢o e junho
de 2019, em agroinddstrias familiares que processam alimentos e os comercializam em feiras
locais e escolas. A maioria dos alimentos processados era de origem vegetal.

O trabalho foi desenvolvido na Zona da Mata de Minas Gerais e realizado em trés
etapas: 1) Elaboracdo de Instrumento em formato de listas de verificacdo; 2) Aplicacdo do
Instrumento elaborado e classificagdo dos empreendimentos em relacdo as condigdes
higi€nico-sanitdrias e infraestrutura de acordo com a pontuacdo obtida e; 3) Comparagao do
Instrumento elaborado com check list ja existentes (Figura 1). O projeto obteve aprovacdo no

Comité de Etica da Universidade Federal de Vigosa (3.113.696) e os voluntarios participaram

mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

ETAPA 1: Elaboragio de Instrumento em
formato de lista de verificacdo (check list).

-

1y

ETAPA 2: Aplicacio do Instrumento elaborado (A)
e de dois check list validados e classificacdo dos
empreendimentos em relacdo as condicgdes
higi€énicossanitdrias e infraestrutura de acordo com

-

a pontuagdo obtida.

ETAPA 3: Comparacéo entre o Instrumento A e
0s check list utilizados por 6rgdos governamentais,
baseados nas RDC n° 275 de 2002 e RDC n° 216 de
2004.

-

Figura 1 - Esquema das etapas do estudo

Elaboracao do Instrumento

-RDC n° 216 de 2004 da Anvisa;

- RDC n° 49 de 2013 da Anvisa;

- Instrucdo Normativa n° 16 de 2015 do Mapa;

- Resolucdes SES/MG n° 6460 e SES/MG n°
6.362 de 2018;

- Lei Estadual n° 22920 de 2018 (MG).

- Avaliacdo dos locais de processamento e
comercializacdo dos alimentos;

- Célculo do percentual de adequacdo de cada
categoria e obtencdo da pontuacdo total;

- Classificagdo em: Bom (76% a 100%); Regular
(51% a 75%) ou Ruim (0% a 50%).

- Aplicagdo do Coeficiente Kappa, considerando
um nivel de significancia de 5%.
< 0 Nao existe Concordincia
0 — 0,20 Concordancia Minima
0,21 — 0,40 Concordancia Razoavel
0,41 — 0,60 Concordancia Moderada
0,61 — 0,80 Concordancia Substancial
0,81 — 1,00 Concordancia Perfeita

Para a elaborag@o do Instrumento foi realizada andlise documental em sites dos 6rgaos
oficiais do governo brasileiro, como a Anvisa e Mapa sobre legislacdes e listas de verificacio
de ndo conformidades voltadas para produgdo artesanal de alimentos em pequena escala de
origem vegetal e animal. As normativas utilizadas foram: RDC n° 216 de 2004 ¢ RDC n° 49
de 2013 da Anvisa; Instru¢do Normativa n° 16 de 2015 do Mapa; Resolucdes da Secretaria de
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Estado de Satude de Minas Gerias (SES/MG) n° 6460 de 2018 e SES/MG n° 6.362 de 2018 ¢
a Lei Estadual de Minas Gerais n° 22920 de 2018.

A partir dessas normativas, criou-se uma matriz de dados voltada para as condig¢des
higi€nicossanitdrias e infraestrutura, contendo itens de verificacdo possiveis de serem
aplicados as agroindustrias familiares de pequeno porte.

Seguindo as normativas, criou-se o Instrumento A (Apéndice C), composto por 66
questdes e dividido em cinco categorias: Infraestrutura®; Higiene Ambiental”; Agua e Matéria
Prima®; Manipuladores® e Processamento®. A estas categorias foram atribuidos pesos (k)
baseados no manual da Organizagdo Mundial de Saude (OMS, 2006) com o titulo de “As
Cinco Chaves para uma alimentacdo segura”, que oferece cinco melhores praticas basicas
para evitar a contaminacdo de alimentos durante sua preparagdo e armazenamento (OMS,
20006).

Dessa forma, no Instrumento A, aos 16 itens que abordavam a categoria Infraestrutura
foi dado peso (k=10); aos 16 itens sobre Higiene Ambiental (k=15); aos 18 itens sobre Agua e
Matéria Prima (k=20); aos 7 itens sobre os Manipuladores (k=25) e aos 9 itens sobre o
Processamento (k=30). O peso (k) consistiu em valor cujo somatério resultou em 100, e atuou
como multiplicador nas categorias, dando maior pontuaciao aos itens considerados de maior
risco.

Aplicacio dos Instrumentos e Classificacao dos empreendimentos

Na etapa 2, foram avaliados treze empreendimentos com o auxilio do Instrumento A.
Realizaram-se visitas agendadas as agroindustrias para verificagdo da existéncia de possiveis
ndo conformidades que favoreciam a producdo insegura de alimentos. Cada item de
verificacdo aplicado pelo Instrumento A, continha as opg¢des: Adequado (AD), Inadequado
(IN) e Nao se aplica (NA). Os dados foram digitados e tabulados com auxilio de planilhas
eletronicas no Microsoft Excel®, versao 2010.

Para determinar a pontuacdo total de cada categoria (C), a férmula adaptada de
Stedefeldt et al. (2013), foi utilizada: C = T / (TP - }NA) x k. Sendo T total de pontos
obtidos, > TP total de pontos possiveis, ) NA total de pontos atribuidos a itens de verificag@o
“Nao se aplica”; e k ¢ o peso atribuido a cada categoria (3 )k = 100). Para o calculo da
pontuacdo final (PF) dos empreendimentos avaliados, foi feito o somatério da pontuacdo
obtida nas cinco categorias (PF = C; + C, + C3 +C4+ Cs). Este somatdrio foi utilizado para
classificacdo final da infraestrutura e condi¢des higi€nicossanitdrias dos empreendimentos.

Estes foram classificados em: Bom (76 a 100 % de adequacdo dos itens), Regular (51 a 75 %
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de atendimento dos itens) e Ruim (0 a 50 % de atendimento dos itens), baseando nos critérios
de pontuacdo da Resolucao RDC n° 275 de 2002 (BRASIL, 2002).

Além disso, foram aplicados outros dois check list utilizados nos instrumentos
governamentais a fim de compard-los quanto a concordincia na avaliacdo dos treze
empreendimentos.

O primeiro, composto por 165 itens, faz parte da RDC n°® 275 de 2002 e foi cedido
pela Vigilancia Sanitaria do municipio de Vigosa-MG, onde a maioria dos empreendimentos
estd estabelecida, e o segundo, composto por 38 itens, baseado na RDC n° 49 de 2013 da
Anvisa, cedido pela Diretoria de Vigilancia em Alimentos de Belo Horizonte-MG.

Comparacdo entre os Instrumentos
Ap6s aplicacdo do Instrumento A e dos dois check list utilizados nos instrumentos

governamentais, estes foram comparados em relagcdo a sua capacidade de identificar
inadequacdes de acordo com as especificidades da producdo artesanal de alimentos em
pequena escala. Para isso, foi utilizado o Coeficiente Kappa, cujos valores adotados para
interpretacdo dos resultados foram: < 0 (ndo existe concordancia); O — 0,20 (concordédncia
minima); 0,21 — 0,40 (concordancia razoavel); 0,41 — 0,60 (concordancia moderada); 0,61 —
0,80 (concordancia substancial) e 0,81 — 1,00 (concordancia perfeita). O nivel de significancia

estabelecido foi de 5%.

Resultados e Discussao
Os resultados obtidos pela aplicacdo do Instrumento A na classificacdo dos treze
empreendimentos avaliados, mostraram que 15,38% (n=2) foram classificados como Bom;

69,2% (n=9) como Regular e 15,38% (n=2) como Ruim (Tabela 1).

Tabela 1. Adequacdo de agroindustrias familiares da Zona da Mata de Minas Gerais, quanto a
infraestrutura e condi¢des higi€nico-sanitarias de acordo com a aplicacdo do Instrumento A e
classificacdo segundo grupo, 2020.

(EP) Categoria de produtos % Adequacao (Instrumento A) Classificacao
EP 1 Panificados 61,46 G2
EP 2 Panificados 67,63 G2
EP 3 Panificados 53,11 G2
EP 4 Mel 63,48 G2
EP 5 Panificados 73,85 G2
EP 6 Laticinios 73,02 G2
EP 7 Lanchonete 59,75 G2
EP 8 Confeitaria 53,94 G2
EP9 Frutas e Doces 62,24 G2
EP 10 Panificados 41,07 G3
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EP 11 Conservas 48,54 G3
EP 12 Geleia Fruta 56,01 G2
EP 13 Doces 51,45 G2

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP (Empreendimento); Grupo: G1: Bom (76% a 100% de adequacio);
G2: Regular (51% a 75% de adequag@o); G3: Ruim (0% a 50% de adequacgdo).

Tabela 2. Média de adequagdo de treze agroindustrias familiares da Zona da Mata de
Minas Gerais, de acordo com a pontuacdo obtida por categoria avaliada ap6s aplicagdo do
Instrumento A, 2020.

Categorias avaliadas % Média de adequacio N° de itens avaliados
Infraestrutura’ 62,50 16
Higiene Ambiental® 62,50 16
Agua e Matéria Prima’ 59,38 18
Manipuladores* 56,04 7
Processamento’ 54,66 9

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). Infraestrutura’: condicdes fisicas da edificacdo, instalacdo, equipamentos,
méveis e utensilios; Higiene Ambiental®: higienizacio das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios e
controle de lixo e pragas; Agua e Matéria Prima’: origem, potabilidade, controle microbiolégico e higienizag¢do
dos reservatérios de dgua e procedéncia, prazo de validade e acondicionamento da matéria prima;
Manipuladores®: higiene pessoal, exames periédicos de satde e capacitacio; Processamento’: cuidados nas
etapas de processamento, transporte e exposi¢io dos produtos para venda.

A categoria Processamento foi a que obteve menor porcentagem de adequacgdo
(54,66%), em relacdo aos cuidados dos manipuladores nas etapas de processamento,
transporte e exposicao nas feiras, sendo considerada pelo Instrumento A, a de maior risco,
cujo peso atribuido foi (k=30).

Ao avaliar a temperatura de exposicdo dos produtos por empreendimento, cujos
valores adequados de acordo com Favarin et al. (2019) deveriam ser para os resfriados (até
10°C), 100% (n=1) dos empreendimentos estavam inadequados, sendo a temperatura média
observada de 13°C. Aqueles que serviam alimentos quentes, prontos para o consumo, onde as
temperaturas deveriam ser superiores a 60°C, também constatou-se inadequacdo em 100%
(n=3) dos empreendimentos, tendo como média 52°C.

O manual da OMS sobre as “Cinco Chaves para uma alimentagcdo segura” enfatiza a
importancia da higiene adequada das mados e dos utensilios durante as etapas do
processamento, bem como o cozimento apropriado dos alimentos e manutencdo das
temperaturas indicadas para conservacdo sob refrigeracdo ou cocg¢do, sendo o principal
objetivo dessas praticas evitar a contaminagdo cruzada, vinculada as Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA) (OMS, 2006).

A categoria Agua e Matéria Prima apareceu com a porcentagem de adequacio
(59,38%), e o principal problema encontrado foi em relacdo a d4gua utilizada no

processamento dos alimentos. Dos treze empreendimentos avaliados, 76,9% (n=10)
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utilizavam dgua de pocgos artesianos e 23,1% (n=3) do abastecimento publico, para processar
alimentos; 69,2% (n=9) ndo tratavam a agua e 84,6% (n=11) ndo faziam a limpeza da caixa
d’agua a mais de um ano.

A 4gua pode ser fonte de contaminagdo e estar associada as DTA, por isso, deve ser
potavel e ter sua qualidade atestada através de controles microbioldgicos e teor de cloro
residual (BRASIL, 2017).

No Instrumento A, buscou-se aprofundar a andlise em relacio a categoria Agua e
Matéria Prima, verificando a existéncia de nascentes protegidas proximas as agroindustrias, o
acesso a dgua tratada para o processamento dos alimentos e os cuidados com 4gua, como
periodicidade, execugdo e materiais utilizados na limpeza da caixa d’agua.

O Instrumento A mostrou-se uma ferramenta util para avaliar, por categoria, pontos
criticos durante as etapas de processamento e comercializagdo dos alimentos. Essas
informagdes sdo importantes para promoc¢do de acdes educativas direcionadas, capazes de
contribuir para mudancas de atitudes dos manipuladores de alimentos a fim de promover a
inclusdo produtiva com seguranga sanitaria.

Com o intuito de comparar dois check list utilizados nos instrumentos governamentais,
em relagcdo a sua capacidade de identificar inadequacdes de acordo com as especificidades da
producdo artesanal de alimentos em pequena escala, os mesmos foram aplicados aos treze

empreendimentos (Tabela 3).

Tabela 3. Adequacdo de agroindustrias familiares da Zona da Mata de Minas Gerais, quanto a
infraestrutura e condi¢des higi€énico-sanitdrias segundo aplicacio de check list validados e
classificacdo de acordo com o grupo, 2020.

(EP) Categoria de % Adequaciio’ Classificacao’ % Adequaciio Classificacio’
produtos (RDC 275/02) (RDC 49/13)
EP1 Panificados 49,18 G3 70,27 G2
EP 2 Panificados 59,83 G2 83,78 Gl
EP 3 Panificados 39,34 G3 60,00 G2
EP 4 Mel 65,54 G2 81,81 Gl
EP 5 Panificados 72,95 G2 91,42 Gl
EP 6 Laticinios 83,60 Gl 85,71 Gl
EP 7 Lanchonete 40,16 G3 63,15 G2
EP 8 Confeitaria 52,72 G2 68,57 G2
EP9 Frutas e Doces 61,47 G2 76,47 Gl
EP 10 Panificados 31,96 G3 41,66 G3
EP 11 Conservas 36,06 G3 52,94 G2
EP 12 Geleia Fruta 45,08 G3 58,82 G2
EP 13 Doces 38,52 G3 52,94 G2

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP (Empreendimento); Grupo: G1: Bom (76% a 100% de adequag@o); G2: Regular
(51% a 75% de adequagdo); G3: Ruim (0% a 50% de adequac@o).



61

Percebe-se, que quando aplicada a lista de verificagdo especifica para a agroindustria
familiar, baseada na RDC n° 49/13, assim como o Instrumento A, a classificacdo dos
empreendimentos em “Bom” (G1); “Regular” (G2) ou “Ruim” (G3), foi muito diferente em
relacdo a da lista pautada na RDC n° 275/02, comumente aplicada a esses empreendimentos,
apesar de nao ser especifica.

Esse fato evidencia, que quando utilizadas ferramentas inadequadas, que nao levam
em consideracdo a realidade encontrada, como a RDC 275/02, composta por 165 itens, dos
quais 45,45% (n=75) estdo relacionados apenas a infraestrutura, ou seja, pensadas para as
industrias de médio e grande porte. H4 o risco de classificacdo errada do empreendimento,
levando a marginalizagdo do mesmo, uma vez que algumas exigéncias feitas pelos 6rgaos
fiscalizadores, principalmente em relagdo a infraestrutura, sdo de custo elevado e invidvel
para o empreendimento que permanece na completa informalidade institucional perante os
aspectos sanitirios.

Do total de empreendimentos avaliados segundo a RDC n° 49/13, 38,46% (n=5) foram
classificados como Bom; 53,84% (n=7) como Regular e 7,70% (n=1) Ruim. Ao contririo
daqueles cuja andlise apoiou-se na RDC n° 275/02, em que 7,70% (n=1) foi Bom, 38,46%
(n=5) Regular e 53,84% (n=7) Ruim.

Para avaliar o nivel de concordéncia na classificacdo dos empreendimentos em relagcdo
aos conjuntos de dados obtidos, foi utilizado o Coeficiente Kappa, considerando um nivel de
significancia de 5%.

A comparacgdo entre o Instrumento A e o check list baseado na RDC 49/13, resultou
em Kappa = 0,54 1C de 95% [0,15, 0,93], mostrando que houve uma concordancia moderada
entre as ferramentas. J4 a compara¢do do Instrumento A e o check list baseado na RDC
275/02, Kappa = 0,31 IC de 95% [-0,12, 0,73], indicando uma concordancia razodvel.

Por ultimo, quando comparados entre si 0s check list baseados nas RDC 275/02 e
RDC 49/13 respectivamente, o valor obtido foi Kappa = - 0,15 IC de 95% [-0,51, 0,20], ou
seja, menor que zero o que significa que ndo existe concordancia entre eles.

Com a aprovagdo da RDC n° 49/13 da Anvisa, com foco na harmonizacdo de
procedimentos de formalizacdao e regularizacdo, a fim de evitar duplicidade de exigéncias,
razoabilidade quanto as imposi¢Oes aplicadas, natureza prioritariamente orientadora da
fiscalizacdo e regularizacdo automatica para atividades de baixo risco, € importante discutir
sobre como padronizar os processos para que de fato garantam a seguranca sanitdria dos

alimentos que chegam ao consumidor.
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Apesar de ser um avanco importante, a RDC n°® 49/13 ainda precisa ser regulamentada
em alguns estados e municipios do Brasil. Por isso, vale a pena ser analisada quanto a sua
eficacia em classificar os empreendimentos adequadamente quanto aos riscos sanitarios para
que ndo causem danos a saide do consumidor.

No estado de Minas Gerais, a lista de verificacdo das ndo conformidades, contém 38
itens, e pode ser aplicada pelo proprio responsdvel pelo empreendimento, quando a atividade
for considerada de baixo risco, conforme estabelecido pela Resolugdo SES/MG n°6460/2018,
que dota a Classificagdo Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE) para as atividades
econdmicas sujeitas ao controle sanitario e estabelece sua classificacdo de risco para fins de
licenciamento sanitdrio e dispde sobre a responsabilidade de licenciamento do estado e dos
municipios (BRASIL, 2018a).

Nesse sentido, a auséncia de padronizacdo nas agdes das equipes de VISA municipais
em relagdo a aplicagdo da norma as agroindustrias familiares e orientagdo aos responsaveis
pelo processamento dos alimentos pode ser justificada pela falta de uma legislacdo nacional
devidamente regulamentada que balize as acdes de fiscalizagdo nesses empreendimentos de
forma satisfatoria e que preze pela qualidade do produto final e saide do consumidor.

Diante do exposto, fica evidente a necessidade de se implementar acdes sistematicas e
efetivas, para classificacdo compativel quanto as necessidade de adequacdo a infraestrutura e
condig¢des higi€nicossanitérias e qualificacdo da producdo, comercializagdo e regularizacdo de
agroindustrias familiares e empreendimentos da economia soliddria. Sdo esses grupos, os
principais responsaveis pela producdo de alimentos sauddveis, como os agroecoldgicos,
fortalecendo as cadeias curtas comercializacio (PADILHA; GONCALVES; VARGAS,
2019).

Por fim, tanto ou mais importante que exigir aos empreendimentos infraestrutura
adequada, é capacitar todos os envolvidos com o processamento dos alimentos, por meio de
acompanhamento das condi¢des de saude, da qualidade da 4gua e matéria prima utilizadas na
producdo, orientacdo e acdes educativas, a fim de incentivar a conscientizacdo dos mesmos

durante as etapas do processamento de alimentos e promover a seguranga sanitdria.

Conclusao

O Instrumento A pode se constituir ferramenta viavel para classificar apropriadamente
as agroinddstrias familiares quanto ao grau de adequacdo a infraestrutura e condigdes
higiénicossanitdrias, ao mostrar que é possivel avaliar os empreendimentos de forma mais

ampla. Possibilita conhecer a realidade do empreendimento de acordo com suas
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especificidades e identificar as principais necessidades de adequacdo conforme as legislacdes
vigentes especificas para producdo artesanal de alimentos em pequena escala e as dificuldades
em cumpri-las.

Dessa forma, valoriza-se a qualidade associada a todas as etapas da produgdo, o que
torna possivel a discussdo focada ndo apenas em infraestrutura, mas em todo o processo,
gerando dados importantes para elaboracdo de acdes educativas que possam contribuir para
maior inclusdo produtiva de agricultores e agricultoras familiares e empreendimentos da

economia soliddria com seguranca sanitdria.
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5.2. Artigo Original 2: Perfil socioeconémico e compreensao da seguranca sanitaria por
familias agricultoras e membros de empreendimentos da economia solidaria que

processam alimentos e os comercializam nos circuitos curtos da Zona da Mata-MG.

Resumo: O processamento de alimentos é uma das alternativas para o fortalecimento da
agricultura familiar, pois estimula a insercao produtiva de jovens e mulheres no campo na
constru¢do de um projeto alternativo de desenvolvimento rural. Entretanto, existem muitas
dificuldades que precisam ser superadas no que diz respeito a esta atividade. O objetivo do
estudo foi caracterizar o perfil socioecondmico e a compreensdo da seguranga sanitdria de
agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da economia
soliddria que processam alimentos e os comercializam nos circuitos curtos da Zona da Mata-
MG. Trata-se de estudo transversal, realizado com 24 pessoas, de treze agroindustrias
familiares de pequeno porte. Realizaram-se visitas aos empreendimentos e utilizando
entrevista direta aplicou-se questiondrio semi-estruturado com perguntas referentes a renda,
sexo, raca, escolaridade, faixa etdria, entre outros, onde foi possivel fazer a caracterizacdao
socioecondmica dos manipuladores de alimentos. Além de questdes referentes a compreensao
dos manipuladores em relacio a seguranga sanitdria no processamento dos alimentos,
abrangendo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Verificaram-se as condi¢des de
saneamento, bem como a qualidade da dgua utilizada no processamento dos alimentos, por
meio de andlises microbioldgicas e quimica. Quanto ao estado de satide dos manipuladores,
realizaram-se exames clinicos. Constatou-se que 76,92% (n=10) das agroinddstrias
encontravam-se na zona rural e em 69,23% (n=9) o trabalho era informal; 15,38% (n=2)
possuiam o selo de Servico de Inspecao Municipal (SIM) e 15,38% (n=2), estavam com o
alvard sanitéario vencido. Eram mulheres, 67% (n=16) dos manipuladores; 50% (n=12) tinham
até 39 anos e possuiam maior grau de escolaridade, realizando o trabalho majoritdrio nas
agroindudstrias. Em relacdo a capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao (BPF), 79,2%
(n=19), afirmaram nunca ter participado e 20,8% (n=5) participaram apenas uma vez. A
maioria das agroindudstrias pesquisadas enfrentam desafios para a producdo segura de
alimentos, como falta de saneamento bdésico, informalidade na produgdo e pouco acesso a
capacitacoes relacionadas as Boas Préticas de Fabricacao (BPF). Ao avaliar a compreensao
dos manipuladores sobre as BPF para garantir a seguranga sanitdria no processamento de
alimentos, o nimero de respostas corretas em 63,63% (n=7) das questdes foi baixo.
Sobretudo, em relacdo aquelas relacionadas ao processo de contaminagdo dos alimentos. A
maioria das agroindustrias pesquisadas enfrentam desafios para a producdo segura de
alimentos, como falta de saneamento bésico, informalidade na produgdo e pouco acesso a
capacitacoes relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Por isso € importante que
sejam pensadas agdes educativas periodicas direcionadas que auxiliem na qualificacdo do
processamento de alimentos e contribuam para inclusdo produtiva e geragdo de renda para
essas familias.

Palavras-chave: Agricultura Familiar, Alimentos Processados, Circuitos Curtos de
Comercializagdo, Seguranca Sanitdria.
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Introducao

7z

O processamento de alimentos é uma das alternativas para o fortalecimento da
agricultura familiar, pois estimula a insercdo produtiva de jovens e mulheres no campo na
construcdo de um projeto alternativo de desenvolvimento rural e permite agregacdo de valor
ao produto final para a comercializacao (PREZOTTO, 2005).

Outro segmento importante envolvido no processamento de alimentos sdo os
empreendimentos da economia soliddria, organizagdes de cardter associativo que realizam
atividades econdmicas de producdo de bens, comercializagdo e consumo solidédrio, cujos
participantes sdo trabalhadores do meio urbano ou rural e exercem democraticamente a gestao
das atividades e a alocagdo dos recursos (BRASIL, 2010).

As praticas de comercializacdo pelos circuitos curtos de comercializagdo, que se
manifestam em feiras livres, mercados locais, organizacdo de grupos de consumo e de redes
de comercializacdo soliddria, indicam que quanto mais se aproximam produtores e
consumidores, mais possibilidades existem de apoiar a producdo de alimentos saudaveis e
comercializacao sem exploragdo (DUBEUX, BATISTA, 2017).

Além disso, segundo Darolt et al. (2016), uma das mais importantes caracteristicas dos
circuitos curtos € permitir ao consumidor saber onde foi produzido (lugar), por quem
(produtor) e de que forma (sistema de producdo), diferente do modelo de agricultura industrial
e alimenta¢do padronizada, caracterizada por Ploeg (2008) como “impérios alimentares”, cuja
16gica comercial é controlar toda a cadeia alimentar para obter lucro médximo. Entretanto,
existem muitas dificuldades que precisam ser superadas no que diz respeito a produgao,
distribuicdo e consumo nessas redes alimentares alternativas ao modelo agroalimentar
industrial (DAROLT et al. 2016).

Para a inclusdo produtiva com segurancga sanitdria dos produtos artesanais processados
em unidades familiares, os manipuladores de alimentos precisam estar atentos aos fatores
intrinsecos que contribuem para a melhoria da qualidade de seus produtos como: matéria-
prima de boa procedéncia, adequacdo as Boas Priticas de Fabricacdo, qualidade da dgua
utilizada no processamento, boas condigoes de satide dos manipuladores; além das tendéncias
de mercado e exigéncias das legislagdes vigentes (NICHELE, VAQUIL, 2011; EMATER,
2018).

O objetivo deste estudo foi caracterizar o perfil socioecondmico e a compreensdo da

seguranca sanitdria de agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e
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empreendedoras da economia soliddria que processam alimentos e os comercializam nos

circuitos curtos da Zona da Mata-MG.

Metodologia

Trata-se de estudo transversal, realizado na Zona da Mata de Minas Gerais. A coleta
de dados ocorreu em maio de 2019, em treze agroindustrias familiares de pequeno porte,
compostas por agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da
economia soliddria, sendo 30,76% (n=4) das agroindustrias, constituidas por mais de uma
familia. Participaram vinte e quatro pessoas, de dezenove familias, que processam e
comercializam alimentos em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata de Minas Gerais,
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), cestas de produtos, mercados locais e
escola da rede privada de ensino.

Todos os empreendimentos foram visitados, e utilizando entrevista direta aplicou-se
questiondrio semiestruturado com perguntas referentes a renda, sexo, raga, escolaridade, faixa
etdria, entre outros, onde foi possivel fazer a caracterizagdo socioecondmica dos manipuladores
de alimentos.

Para obten¢cdo de dados referentes a compreensdo dos manipuladores em relagdao a
seguranca sanitdria no processamento dos alimentos, utilizou-se questionario composto por 11
quesitos abrangendo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).

Verificaram-se as condi¢cdes de saneamento, bem como se havia presenca de
microrganismos indicadores de contaminacdo na dgua utilizada no processamento dos
alimentos. Esta se deu por meio de anédlises microbioldgicas, utilizando-se testes qualitativos
de Coliformes Totais e de Escherichia coli, assim como Contagem Padrdo de Bactérias
Heterotréficas. Também foi feita andlise quimica de cloro residual na d4gua. Quanto ao estado
de satde dos manipuladores e seus familiares, foram realizados em laboratério conveniado o
hemograma completo e o exame parasitolégico de fezes.

Os dados foram digitados e tabulados com auxilio de planilhas eletronicas no
Microsoft Excel®, versio 2010. O projeto obteve aprovacio no Comité de Etica da
Universidade Federal de Vigosa (3.113.696) e os voluntdrios participaram mediante a

assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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Resultados e Discussao

Do total de agroindudstrias acompanhadas, 76,92% (n=10) encontravam-se na zona
rural. Em 69,23% (n=9) o trabalho era informal, uma vez que estas ndo possuiam habilitacio
sanitdria.

Dentre as agroindustrias que processavam alimentos de origem animal como mel e
derivados do leite (manteiga, requeijdo e queijos diversos), 15,38% (n=2), possuiam o selo de
Servico Inspecao Municipal (SIM). Das que processavam produtos de origem vegetal
(panificados, produtos de confeitaria, doces, geleias e conservas), 15,38% (n=2), estavam com
o alvard sanitério vencido.

Essa € a realidade de grande parte das agroindustrias familiares de pequeno porte no
Brasil, que, muitas vezes, deixam de acessar mercados formais devido as exigéncias sanitérias
nao cumpridas. Segundo dados da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de
Minas Gerais (Emater-MG), no estado de Minas Gerais, do total de 11.548 agroindustrias
familiares, 1.202 (10,4%) estavam conforme o estipulado pelas legislacdes (EMATER, 2018).

Na tabela 1, foram analisadas as condi¢des socioecondmicas das 24 pessoas que
compdem as treze agroindudstrias e manipulam alimentos para comercializa¢do, sendo que

30,76% (n=4) das agroindustrias eram constituidas por mais de uma familia.

Tabela 1. Caracterizacdo socioeconOmica dos manipuladores de alimentos que compoem
agroindustrias familiares e comercializam em Feiras de Agricultura Familiar da Zona da
Mata-MG, 2020.

Variavel N %0
Sexo
Feminino 16 66,7
Masculino 8 333
Idade (anos)
Até 39 12 50,0
40-49 5 20,8
>50 7 29,2
Raca'
Negro 2 08,3
Pardo 5 20,9
Branco 17 70,8
Estado civil®
Solteiro 8 333
Casado 16 66,7
Escolaridade’
Até ensino fundamental completo 6 25,0
Até ensino médio completo 12 50,0
Até ensino superior completo 6 25,0
Renda per capita SM"*

> Vs -| V2 de SM 3 12,5

> 15 -| 1 de SM 13 54,2
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> 1 de SM 8 33,3
Acesso a internet
Sim 22 91,7
Nao 2 08,3
Acesso a coleta de esgoto
Sim 10 41,7
Nao 14 58,3
Acesso a agua tratada
Sim 9 37,5
Nao 15 62,5
Atestado de sadde atualizado
Sim 3 12,5
Nao 21 87,5
Tempo que processa alimentos para venda (anos)
Até 3 6 25,0
4-10 9 37,5
> 10 9 37,5
Capacitacio em Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
Nunca 19 79,2
Uma vez 5 20,8

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). 'Raga autodeclarada; “Estado civil para individuos maiores de 18 anos;
3Escolaridade; *Renda per capita, segundo o saldrio minimo vigente R$ 1.045,00. N= niimero.

Na tabela 1 € possivel observar que 67% (n=16) dos manipuladores de alimentos eram
mulheres; 50% (n=12) tinham até 39 anos, 20,8% (n=5) entre 40 e 49 anos e 29,2% (n=7)
acima de 50 anos.

A renda per capita de 54,2% (n=13) era maior que um salario minimo, de 33,3% (n=8)
entre meio e um salario minimo e de 12,5% (n=3) de até meio salario minimo. E considerada
situacdo de pobreza, quando a renda per capita encontra-se abaixo de meio salario minimo,
sendo 12,5% (n=3) dos participantes incluidos nessa situagdo, cabe ressaltar que cada um
deles compde um nucleo familiar. Destes, 2 eram mulheres negras, com ensino fundamental e
médio completo, respectivamente. Elas eram as principais responsaveis pela renda familiar.
Nesse sentido, € importante destacar a contribuicdo da atividade de processamento dos
alimentos para geracdo de renda, devendo ser incentivada, principalmente, no que diz respeito
as unidades familiares de pequeno porte, que sdo as mais prejudicadas pela falta de acesso
e/ou conhecimento das legislacdes especificas para sua atividade, sendo, muitas vezes,
marginalizadas.

O maior grau de escolaridade foi das mulheres, em que 25% (n=4) possuiam ensino
superior, 43,75% (n=7) ensino médio completo e 31,25% (n=>5) ensino fundamental. Os dados
obtidos referentes a sexo e escolaridade sdo semelhantes ao encontrado no trabalho de

Devides, Maffei e Catanozi (2014), onde foi estudado o perfil socioeconomico e profissional
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de manipuladores de alimentos em Araraquara-SP, cuja maioria era do sexo feminino (63,0%)
e 55,0% informaram possuir 2° grau completo (DEVIDES, MAFFEI, CATANOZI, 2014).

Nas agroindustrias pesquisadas, o trabalho € realizado majoritariamente por mulheres.
Dos treze empreendimentos, 84,61% (n=11) representa a principal fonte de renda das familias
que os compdem, sendo 53,84% (n=7) geridos somente por mulheres, 30,76% (n=4) por
homens e mulheres e 15,4% (n=2) apenas por homens. Foi possivel perceber o receio de
algumas mulheres em falar que sua contribui¢do monetéria era igual ou maior que a do seu
companheiro, chegando até 80% da renda mensal da familia, o que representa o protagonismo
destas na manutencao das familias.

Esses dados demonstram a importancia da renda dessas mulheres para manuten¢do das
familias, advinda da agroindustria por meio do processamento artesanal e comercializagdo dos
alimentos em feiras, Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar (PNAE), além de cestas
domiciliares, mercados locais, eventos e escola da rede privada de ensino, mesmo que, as
vezes, considerado um trabalho invisivel, ou menos valorizado que o dos homens.

Dados semelhantes foram observados em estudo realizado por Loli, Lima e Silochi
(2020) em Francisco Beltrao-PR, onde foi constatado que a participacdo das mulheres nas
atividades produtivas e de comercializacdo de produtos artesanais da agroindustria em feiras
da cidade, promove renda e, consequentemente contribui para a seguranca alimentar e
nutricional de sua familia (LOLI, LIMA, SILOCHI, 2020).

A participagdo das mulheres em atividades fora da propriedade, como nas feiras,
contribuiu para sua autonomia e empoderamento, pois, geralmente, tem que tirar habilitacao
para dirigir, fator importante na sua atuacao nas atividades de gestdo da propriedade. Por isso,
¢ importante a conscientizacdo das mulheres agricultoras do seu real papel e importancia na
unidade produtiva, incentivando-as a criar mais possibilidades de manter-se em plena
atividade, diminuindo, assim, a dependéncia masculina.

Em relacdo ao acesso a internet, 8,3% (n=2) ndo tinham e, eram também, 0s que
possuiam menor nivel de escolaridade (ensino fundamental). Segundo Carvalho, Santos e
Carvalho (2015), no Brasil ja existem plataformas destinadas a comercializacdo agricola
familiar, sendo uma ferramenta util, pois permite auxiliar nas vendas, facilitando a
comunicacdo direta com os consumidores e reduzindo custos de transacdo (CARVALHO,
SANTOS, CARVALHO, 2015). Porém, aqueles que ndo tém acesso, perdem mais
oportunidades, uma vez que esse tipo comunica¢cdo com os consumidores fica limitado.

Atualmente, em decorréncia da pandemia mundial da doenca causada pelo novo

coronavirus, denominado SARS-CoV-2, o acesso a internet € importante para que produtores
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tenham como vender seus produtos durante o isolamento social, necessdrio para frear o
avanco da doenca. Entretanto, Oliveira, Abranches e Lana (2020) apontam a urgéncia da
discussdo sobre o quadro brasileiro de segurancga alimentar nesse dificil periodo, uma vez que
sdo escassas as orientacdes quanto a producdo, distribuicdo, comercializagdo ou preparo
domiciliar dos alimentos, podendo agravar a situacdo de vulnerabilidade socioecondmica da
populagao, e consequentemente, levar a inseguranga alimentar (OLIVEIRA, ABRANCHES,
LANA, 2020).

Quanto ao acesso a dgua tratada, 37,5% (n=9) relataram possuir e 62,5% (n=15) nao,
sendo todos aqueles que ndo possuiam residentes na zona rural, mostrando-se um desafio para
o processamento seguro dos alimentos nas agroindustrias. De acordo com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) deverd ser utilizada somente d4gua tratada para
manipulagdo de alimentos, sendo observado, inclusive, se esta € clorada (BRASIL, 2004).

No que se refere a coleta do esgoto, 48,7% (n=10) tinham acesso e os 51,3% (n=14)
que ndo, residiam na zona rural. Daqueles que possuiam apenas uma pessoa residia na zona
rural e fazia o uso da fossa evapotranspiradora como alternativa de tratamento do esgoto
doméstico, ja os demais residiam na zona urbana.

Essa situag@o insegura foi demonstrada neste trabalho ao ser investigada a qualidade
da 4gua utilizada pelas familias para suas atividades didrias e no processamento dos
alimentos, por meio de andlises microbioldgicas, em que 69,24% (n=9) das agroindustrias
encontravam-se inadequadas, com a presenca de um ou mais microrganismos indicadores de
contaminagao fecal ou excesso de matéria organica.

Os dados corroboram com os encontrados no estudo de Resende, Ferreira e Fernandes
(2018), que retratam a caréncia de saneamento bdsico da populacdo rural do Brasil.

Apenas 33,4% dos domicilios rurais no pais estdo ligados a redes de abastecimento de
dgua com ou sem canalizagdo interna e em 66,6%, € captada de cursos de 4gua sem nenhum
tipo de tratamento ou de outras formas inadequadas para consumo humano.

Em relacio ao esgotamento sanitdrio, os dados comprovam maior agravamento
quando comparado ao abastecimento de dgua. Em domicilios localizados em areas rurais,
somente 5,1 % possuem coleta de esgoto ligada a rede geral e 26,2 % fossa séptica (ligada ou
ndo a rede coletora) (RESENDE, FERREIRA, FERNANDES, 2018).

Para que seja assegurada a qualidade do alimento, o manipulador ndo deve ser
portador de doenca infecciosa ou parasitdria, uma vez que pode levar a contaminagdo dos
alimentos quando ndo seguidas de forma adequada as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

(BRASIL, 2004).
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Nesse estudo foi observado que 12,5% (n=3) dos manipuladores de alimentos estavam
com atestado de saude atualizado e 87,5% (n=23) ndo. Ao realizarem hemograma completo e
exame parasitologico de fezes, constatou-se existéncia de anemia em membros de 46,15%
(n=6) dos empreendimentos, alteragoes na série branca de 53,84% (n=7) e presenca de cistos
de Giardia lamblia, associada a enteroparasitoses, em todos os membros da familia de um dos
empreendimentos, 7,69% (n=1).

Todas as pessoas que apresentaram alteracOes nos exames foram encaminhadas para
atendimento por profissional especializado e, quando necessario, fez-se repeti¢do dos exames,
custeada pelo projeto.

Verificando-se o tempo que os participantes processam alimentos ao longo da vida
para comercializagdo, a média foi de 9,2 anos, demostrando consideravel experiéncia na
atividade. Entretanto, 79,2% (n=19), afirmaram nunca ter participado de qualquer tipo de
capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacido (BPF), e 20,8% (n=5) participou apenas uma vez.

No que diz respeito a capacitacio em BPF, os dados corroboram com trabalho de
Ferreira e Fogaga (2018), realizado com manipuladores de alimentos de uma feira livre em
Vitéria da Conquista-Bahia, onde 25% dos manipuladores participaram de algum tipo de
curso.

Ao avaliar a compreensdo dos manipuladores sobre as BPF para garantir a seguranca
sanitaria no processamento de alimentos, o niimero de respostas corretas em 63,63% (n=7)
das questdes foi baixo. Sobretudo, em relacdo aquelas relacionadas ao processo de

contaminag¢ao dos alimentos conforme demostrado no tabela 2.

Tabela 2 — Avaliagdo da compreensdo sobre seguranga sanitdria no processamento de alimentos, 2020.

Perguntas feitas aos manipuladores: Respostas corretas
Tem conhecimento sobre ou Qual a importincia de n°

Uso de jaleco, sapato fechado, touca para processar os alimentos? 17 70,8
Temperatura adequada de transporte, exposi¢cdo e armazenamento dos alimentos? 10 41,6
Higienizacdo completa das maos para manipular os alimentos? 22 91,6
Transporte adequado dos produtos para os locais de venda? 10 41,6
Procedimentos de higienizacao de utensilios, equipamentos e local de produgao? 15 62,5
Microrganismos que deterioram os alimentos? 8 33,3
Manipulacdo e descarte correto do lixo gerado no processamento dos alimentos? 12 50,0
Doencgas transmitidas por alimentos? 5 20,8
Contaminacao cruzada? 4 16,6
Contaminacao quimica, fisica e biolégica dos alimentos? 3 12,5
Higienizac@o de embalagens e alimentos in natura antes do processamento? 16 66,6

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). N=24. Adaptado de Schiavo, Franca e Nascimento (2015).
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No que diz respeito a qualidade sanitdria do produto final, os manipuladores foram
questionados se ja haviam percebido aspectos indesejados, o que poderia ter sido a causa, se
houve reclamagdo do consumidor e quais as atitudes tomadas a respeito. O aparecimento de
ranco, gosto amargo, azedo e mofo nos produtos, considerado um dos tipos de contaminacao
bioldgica, foi citado por oito empreendimentos e a presenca de cabelo, e prego -
contaminacdo fisica - foi relatada por dois empreendimentos.

Dos nove empreendimentos que expuseram os problemas, 44,44% (n=4) atribuiram a
causa a falhas na manipulacdo; 22,22% (n=2) a matéria prima de ma qualidade e 33,33%
(n=3) ndo souberam. Em todos os casos apresentados, houve reclamacdo dos clientes apds a
compra. A atitude de cinco dos nove empreendimentos foi fazer a troca do produto ou
devolver o dinheiro aos clientes; dois ndo fizeram nada; um parou de vender o produto € um
nao concordou com a reclamagao.

Esses resultados mostraram que o baixo nivel de conhecimento dos manipuladores
sobre questdes que atendam as condi¢des higi€nico-sanitdrias adequadas ao processamento,
constitui uma barreira para producdo e comercializacdo de alimentos livres de qualquer tipo
de contaminacdo de natureza fisica, quimica ou bioldgica, capaz de causar doenca ou outro
tipo de dano ao organismo.

E importante ressaltar que uma das exigéncias da Vigilancia Sanitaria (VISA) para a
concessdo de alvard sanitdrio aos estabelecimentos que produzem alimentos para venda, € a
obrigatoriedade do treinamento dos manipuladores em BPF (BRASIL, 2004). Entretando
deve ser levado em consideracdo o acesso dessas familias aos treinamentos e a
disponibilidade das VISA municipais em realizar essas acdes, inclusive de maneira que atenda
as necessidades desse publico especifico, com metodologias e linguagem adequadas.

Estudos demonstram que a capacitacio de manipuladores de alimentos, além de ser
um ponto positivo no que diz respeito ao cumprimento da legislagao, também traz beneficios
para a qualidade do produto final e, consequentemente, maior seguranca para oS
consumidores (DAVIDES, MAFFEIL, CATANOZI, 2014; ALVES et al., 2019). Ao
estabelecerem uma relacao de confianca com os produtores, a fidelizagdo do consumidor ao
produto contribui para o aumento das vendas, seja por indica-lo para outras pessoas, ou por
estabelecer hdbito de compra constante, agregando outros valores ao produto, cooperando

para melhoria de renda das familias produtoras.
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Conclusao

A maioria das agroindustrias pesquisadas enfrentam desafios para a produgdo segura
de alimentos, como falta de saneamento bdsico, informalidade na producdo e pouco acesso a
capacitacoes relacionadas as Boas Praticas de Fabricacao (BPF). A avaliacdo da compreensdo
dos manipuladores de alimentos sobre seguranga sanitdria foi importante para conhecer os
principais pontos que demandam maior necessidade de acgdo.

Por isso é importante que sejam pensadas acdes educativas periddicas direcionadas
que auxiliem na qualificagdo do processamento de alimentos, visto que a maioria dos
manipuladores, apesar de nunca terem participado, veem como positiva a capacitagdo em
BPF. Muitos deles desejam adequar seus empreendimentos as normas da VISA para que

possam escoar seus produtos em outros mercados e aumentar a renda familiar.
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5.3 Artigo Original 3: Uso de metodologias participativas e o impacto de acoes
educativas no processamento artesanal de alimentos e na seguranca sanitiria e

nutricional

Resumo: A pesquisa tem como objetivo analisar o impacto do uso de metodologias
participativas no processamento artesanal de alimentos e na seguranga sanitdria e nutricional.
Trata-se de um estudo baseado na avaliacdo de acdes participativas, desenvolvido em trés
etapas com manipuladores de treze empreendimentos compostos por agricultores e
agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da economia solidaria, que
processam artesanalmente alimentos e os comercializam em feiras de agricultura familiar, da
Zona da Mata de Minas Gerais. Na primeira etapa foi realizado diagnéstico das fases do
processamento, desde a obtencdo da matéria prima até a comercializacdo do produto final
com aplicacdo de questiondrios semiestruturados referentes a compreensao dos manipuladores
em relacdo a segurancga sanitdria no processamento dos alimentos e Instrumento A (check list
composto por 66 questdes, divididas em seis categorias relacionadas a infraestrutura; higiene
ambiental; 4gua e matéria prima; manipuladores; processamento e exposi¢do dos alimentos).
Na etapa 2, realizou-se Ac¢des Educativas utilizando-se de metodologias participativas,
divididas em cinco oficinas. Na tltima etapa, reaplicou-se o Instrumento A, para se avaliar o
impacto das referidas Acdes Educativas, considerando-se a andlise exploratdria qualitativa,
proveniente das entrevistas relacionas a percepcao dos participantes em relacdo ao processo
educativo. Apds o diagndstico, observou-se que as categorias que obtiveram menores indices
de adequacdo foram as referentes ao processamento e exposicdo dos alimentos,
manipuladores e dgua e matéria prima. As oficinas foram construidas utilizando-se
metodologias voltadas para o publico participante, contribuindo para a participagdo,
compreensdo, e assimilacdo dos conteddos. A maioria dos manipuladores de alimentos
demonstrou bom nivel de compreensdo ao participar das oficinas, gerando discussdes e
ampliacdo do debate. Quando questionados sobre a importancia de atividades como essas,
100% (n=24) relataram serem importante, destacando o aprendizado e a troca de experi€ncia
com os demais participantes. Antes dos manipuladores de alimentos participarem das oficinas,
15,38% (n=2) dos empreendimentos foram classificados como “Ruim” e 84,62 (n=11) como
“Regular”. Apos participacdo nas oficinas com agdes educativas direcionadas, a classificacdo
dos empreendimentos teve uma melhora, pois 38,46% (n=5) foram classificados como “Bom”
e 61,54% (n=8) como “Regular”, ndo havendo mais nenhum empreendimento classificado
como “Ruim” e cinco empreendimentos avancaram de “Regular” para “Bom”. As agdes
educativas direcionadas com utilizacdo de metodologias participativas demonstraram
resultados positivos em relacdo as mudancas de atitudes dos manipuladores, tanto em relacao
a seguranca sanitdria e nutricional dos alimentos processados artesanalmente, quanto a
infraestrutura dos empreendimentos.

Palavras-chave: Manipulador de Alimentos; Acdes Educativas; Seguranca Sanitdria;
Seguranga Nutricional; Metodologias Participativas; Qualidade Ampla.
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Introducao

Ao longo dos anos tem-se observado a evolucao de conceitos e padrdes de seguranca
alimentar no mundo e, ao ser tratada de maneira ampla, tem sido discutida com base em cinco
eixos: saude, higiene, autenticidade, meio ambiente e solidariedade. Dessa forma, o
envolvimento de produtores e consumidores em associagdes, cooperativas e redes de
articulagdo de interesses comuns € elemento estruturante na construgdo da Seguranga
Alimentar e Nutricional (SAN) (ALMEIDA, et al., 2016).

A perspectiva da qualidade ampla dos alimentos envolve aspectos normatizados,
como: adequacdo as legislagdes, seguranca sanitdria, caracteristicas organolépticas,
composi¢do nutricional, rotulagem; bem como aspectos ndo exigidos por lei, como sua
origem e modo de produ¢do com adocdo de préticas agroecoldgicas e solidarias. Estes ultimos
cada vez mais demandados pelos consumidores, seja por motivagdes individuais,
engajamentos politicos, defesa de tradi¢des e culturas locais, ou aspiragdes por justica social e
conservagao ambiental (PREZOTTO, 2005).

Dessa forma, as condutas adotadas pelos manipuladores de alimentos’ durante as
etapas de processamento sao decisivas para a qualidade do produto final, sendo o processo
formativo de incentivo as Boas Priticas de Fabricacdo (BPF), considerado alternativa de
baixo custo e importante para a consolidacdo de praticas seguras de producdo que garantam a
SAN (COSTA, et al., 2012).

Para a realizacdo de capacitacdes eficientes, que instruam os manipuladores de
alimentos a reconhecer as causas da contaminagao e as formas de preven¢do na produgdo de
alimentos seguros, é necessario conhecer e, consequentemente, trabalhar com o perfil dessas
pessoas, assim como a condi¢do higi€nico-sanitdria onde o alimento é processado (ALVES et
al. 2019).

De acordo com Garcia et al. (2014), as capacitagcdes devem ocorrer continuamente,
com estratégias voltadas a realidade do publico em questdo. Além dos aspectos mencionados,
as autoras ressaltam que os processos de educacdo continuada, devem possibilitar que cada
individuo adquira a capacidade de auto conduzir seu processo formativo.

O processo educacional, proposto por Paulo Freire, aborda que o educador nao apenas

transfira seu conhecimento, mas crie as possibilidades para a sua producao, reproducao ou a

> Neste trabalho, o termo “manipulador de alimentos” ¢ utilizado para indicar qualquer pessoa que tenha entrado
em contato com o alimento, seja no plantio, colheita, preparo, producdo e distribuicio ou comercializa¢do do
mesmo. Portanto, pessoas envolvidas no processo de producdo e manipulacdo de alimentos devem estar
conscientes sobre as normas de higiene, principalmente lavagem correta das mios, para que nio ocorra
contaminagdo dos alimentos (MARTELO, LUZIA, 2010, p.67).
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sua constru¢do. Quem ensina aprende ao ensinar € quem aprende ensina ao aprender, ou seja,
a educacgdo € continua e traz uma dialética inerente ao processo (FREIRE, 2019).

Mesmo com varios conceitos, € possivel afirmar que a elaboracdo de uma nova
didética de capacitagdo para manipuladores de alimentos seria ndo somente fornecer novas
informagdes, mas, sim fazer entender como ocorrem os processos de contaminagdo alimentar,
por descuidos simples, que podem ser facilmente corrigidos e evitados em linguagem
acessivel e com préaticas comprometidas com a realidade (LEITE et al., 2011).

As metodologias participativas pressupdem o emprego de métodos e técnicas que
possibilitem aos integrantes de um grupo a vivéncia dos sentimentos e percepcdes sobre
determinados fatos ou informacdes, a reflexdo sobre eles e a ressignificacio de seus
conhecimentos e valores, percebendo, assim, as possibilidades de mudangas (QUEIROZ,
COUTO, 2015). Dessa forma, podem ser vistas como propostas motivadoras na perspectiva,
emancipatéria dos participantes, uma vez que promove necessdrias mudancas no contexto
educacional. A participacdo ativa do sujeito no processo € fundamental para que as
transformagdes genuinas acontecam (GATTO et al., 2018).

Diante dessas consideragdes, o objetivo deste trabalho foi analisar o impacto do uso de
metodologias participativas no processamento artesanal de alimentos e na seguranga sanitdria

e nutricional.

Metodologia

Este estudo constituiu-se na investigacdo de acdo participativa, cujo desafio é gerar
conhecimento com os atores sociais de uma realidade para que estes assumam o poder de
transforma-la (STAMATO, MOREIRA, 2017).

Foi desenvolvido em trés etapas com responsdveis de treze empreendimentos
compostos por agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da
economia solidaria que processam alimentos artesanalmente e os comercializam em feiras de
agricultura familiar da Zona da Mata de Minas Gerais.

Na primeira etapa foi realizado diagndstico das fases do processamento, desde a
obtencdo da matéria prima até a comercializacio do produto final. Para isso utilizou-se o
caderno de campo, ferramenta que permitiu registrar as praticas higi€énico-sanitarias adotadas
pelos manipuladores de alimentos, observadas in loco durante visitas aos empreendimentos €
acompanhamento continuo nas feiras, bem como aplicagdo de questiondrios semiestruturados
sobre a compreensao dos manipuladores referente a segurancga sanitdria no processamento dos

alimentos. Também aplicou-se o Instrumento A (check list composto por 66 questoes,
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divididas em seis categorias relacionadas a infraestrutura; higiene ambiental; 4gua e matéria
prima; manipuladores; processamento e exposi¢cdo dos alimentos, respectivamente). Foi
construido para classificacdo dos empreendimentos em relacdo a adequacdo as condigdes
higi€nico-sanitdrias e infraestrutura, baseado em legislacoes e listas de verificacdo de nao
conformidades voltadas para producgdo artesanal de alimentos de origem animal e vegetal em
pequena escala no Brasil.

Na etapa 2, realizou-se A¢Oes Educativas, divididas em cinco oficinas, sendo quatro
com duracdo de duas horas cada e uma com durag@o de quatro horas. Algumas oficinas foram
repetidas visando atender as particularidades dos empreendimentos em relacdo ao tipo de
alimento processado. Para sua realizacdo foram tracadas estratégias metodoldgicas e seus
respectivos planos de acdo (ferramenta que possibilita o direcionamento, organizacdo e
clareza dos objetivos, facilitando o método avaliativo do processo de mudanca do grupo)
(BRASIL, 2016). Ao final de cada oficina, os participantes eram convidados a avaliar
individualmente o conteddo e a metodologia utilizada, por meio de escala heddnica visual,
onde havia figuras relacionadas as opg¢des: “adorei”, “gostei”, “indiferente” e “ndo gostei”,
que deveriam ser assinaladas com um “x” (para que sua identidade ndo fosse revelada) e
depositadas em uma caixa.

Na tltima etapa, avaliou-se o impacto das Ac¢des Educativas, por meio da reaplicacao
do Instrumento A e andlise exploratéria, qualitativa, baseada na andlise de contetdo
(BARDIN, 2012), a partir das entrevistas relacionas a percepc¢ao dos participantes em relagao
ao processo educativo.

Os dados foram digitados e tabulados em planilhas eletronicas no Microsoft Excel®,
versio 2010. O projeto obteve aprovacdo no Comité de Etica da Universidade Federal de
Vigosa (3.113.696) e os voluntdrios participaram mediante a assinatura do Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Resultados e Discussao

Ap6s o diagnéstico realizado na etapa 1, observou-se que as categorias que obtiveram
menores indices de adequacdo foram as referentes ao processamento e exposi¢do dos
alimentos, manipuladores, dgua e matéria prima (Tabelal).

Destaca-se que os itens mais relevantes avaliados como inadequados ndo estavam
relacionados efetivamente com demanda de grande investimento financeiro, para reparacdo de
equipamentos e instalacdes, mas sim com as atitudes dos manipuladores e a sua compreensao

dos aspectos inerentes a producdo de alimento seguro.
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Tabela 1. Adequacdo média por categoria avaliada, de treze agroindustrias familiares da Zona da Mata de Minas
Gerais, de acordo com aplicacdo do Instrumento A, 2020.

Categorias % Média de Itens avaliados
avaliadas adequacio
Infraestrutura 62,50 Condicdes fisicas da edificacdo, instalagdes elétricas, equipamentos, mdveis e
utensilios.
Higiene 62,50 Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios e controle de
Ambiental lixo e pragas.
Agua e Matéria 59,38 Origem, potabilidade, controle microbioldgico e higienizacao dos reservatorios
Prima de dgua e qualidade, procedéncia, prazo de validade e acondicionamento da
matéria prima.
Manipuladores 56,04 Higiene pessoal, exames periddicos de satide e participacdo em cursos de
capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).
Processamento e 54,66 Cuidados nas etapas de processamento, transporte e adequacio das embalagens
Exposicio dos alimentos para exposi¢do e comercializagdo.

Fonte: Dados da pesquisa, (2020).

Alves et al. (2019), apontaram dados semelhantes em estudo realizado com
manipuladores de alimentos de restaurantes, onde os menores indices de conformidade foram
referentes as prdticas inadequadas dos manipuladores na preparacdo dos alimentos e a
auséncia de documentacio dos estabelecimentos. Nesse caso, a capacitagdo dos funcionérios
em Boas Préticas de Fabricacdo resultou em impacto positivo nas condi¢des higi€nico-
sanitdrias.

As acdes baseadas na observagdo in loco e didlogo durante o diagndstico situacional
permitiu estabelecer elacdo de proximidade e confianca com os participantes da pesquisa,
favorecendo a identificagdo das particularidades de cada empreendimento. Assim, a
organizacao das informagdes contribuiu para estabelecer os temas a serem trabalhados durante
o processo, a familiarizacdo de metodologias e, principalmente, clareza dos objetivos.

De acordo com Stamato e Moreira (2017), apesar de haver inimeros avancos nas
metodologias participativas, € crucial que se criem processos que permitam a acdo em rede e
o real didlogo de saberes. Nesse sentido, visando a constru¢do dos conhecimentos a partir da
valorizacdo e do resgate da experiéncia de vida e de trabalho dos atores sociais envolvidos
nesse estudo, as oficinas foram construidas em linguagem acessivel, contribuindo para a

participacdo, compreensdo, e assimilacdo dos contetidos (quadrol).
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Quadro 1. Acoes educativas sobre seguranca sanitdria e nutricional em formato de oficinas, segundo titulo, objetivo e metodologia utilizada, 2020

Titulo e Objetivo das Oficinas

Metodologia Utilizada

1- Qualidade da Agua e Saide

Estimular a discussdo coletiva das possiveis causas
associadas ao alto indice de contaminacio
microbioldgica da dgua utilizada no processamento dos
alimentos e a busca por alternativas para melhorar sua
qualidade.

Grupo Focal com auxilio do modelo causal

Baseia-se em estimular e analisar a interacdo ativa entre participantes com a ajuda de tépicos especificos e direcionados que os permita
apresentarem experiéncias ou perspectivas variadas para que seja possivel compreender o processo de construgdo das suas percepgdes e
atitudes (GONDIM, 2003). Aliado a esta metodologia utilizou-se o modelo causal, ferramenta de simplicidade grafica, flexivel e
dindmica, pautada na construgdo coletiva para compreensdo de diferentes mecanismos de determinacdo de uma situacdo problema,
através do encadeamento légico de hipéteses (PRIORE et al., 2014).

2- Clorador de Baixo Custo

Construir um clorador caseiro e encorajar a sua
utilizacdo e manutencdo pelos empreendimentos, como
estratégia para melhorar a qualidade microbioldgica da
dgua utilizada no processamento dos alimentos e as
condi¢cdes de saneamento basico.

3- Padronizacio de Receitas e Identidade dos
Produtos

Adequar e estimular o desenvolvimento de receitas
saudaveis, o uso apropriado das unidades de medida
para a construcgdo das suas respectivas fichas técnicas e a
identificacdo dos produtos com informacdes corretas.

Exposicéo dialogada associada a estratégia pratica.

Consiste em preparar um roteiro com os conteidos a serem abordados, onde busca-se ampliar o assunto através de questionamentos que
tragam reflexdes acerca da tematica, possibilitando a emersdo de questdes que ao final se estrutura em uma sintese dos principais pontos
ressaltados. A estratégia praitica assume importante papel, na medida em que a demonstragdo permite ao sujeito aprender fazendo, uma
vez que coloca énfase na sua participagdo ou proposi¢do de solugdes, estimulando a consciéncia critica e o debate de ideias (RIBEIRO,
RIBEIRO, 2011). Esta abordagem contribui para o empoderamento e cooperacdo simultdnea na constru¢do e consolidacdo da
informagdo trabalhada, cada sujeito tem papel tnico e dele surge vivéncias e praticas que podem ser utilizadas e exemplificadas pelo
grupo (COTTA et al., 2013).

4- Matéria Prima e Qualidade do Alimento

Apresentar os graus de processamento dos alimentos
segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(2014) e estimular a discussdo coletiva sobre os
impactos da origem da matéria prima na qualidade do
produto final e na saide dos consumidores.

Problematizacio

Possibilita a participagao ativa dos sujeitos, uma vez que considera o cendrio no qual estd inserido, a sua histéria e experiéncias, onde o
sujeito € levado a se voltar para a realidade que o cerca, refletir sobre ela e indagar as razdes daquilo que lhe parece problematico.
Portanto, destaca-se como estratégia inovadora, por estimular a discussio e andlise critica dos temas apresentados. Tem como referéncia
0 Método do Arco de Charles Maguerez, que traz como ponto de partida a observagdo da realidade, de maneira ampla, atenta, em que se
busca identificar o que precisa ser trabalhado, investigado, corrigido e aperfeicoado (BORILLE, er al., 2012).

5- Boas Priticas Agricolas e de Fabricacao

Estimular os participantes a discutirem coletivamente
sobre as Boas Prdticas Agricolas e de Fabricacdo de
alimentos e sua importancia para producdo de alimentos
seguros do ponto de vista higi€nicossanitério.

Instalacao Artistico-Pedagdgica (IAP)

Configura-se como espaco metodolégico, criativo e dinamizador de didlogos e socializa¢des que provocam os sentidos para determinado
tema que serd o ponto de partida para a discussdo. Com esta metodologia, criam-se cendrios com elementos da realidade e uma
ambiéncia problematizadora e suscitadora da reflexdo, com o objetivo de promover processos educativos a partir do didlogo sobre
experiéncias vividas. A IAP traz consigo a beleza do ensinar e aprender, a partir da ética e da estética, consideradas dimensdes
fundamentais do ato educativo (CASAS, et al., 2019).
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Ao avaliarem individualmente cada oficina, logo apds o término da mesma, 85% dos

participantes assinalaram a opg¢do “adorei” e 15% “gostei”, em nenhuma das oficinas foram

assinaladas as opgoes: “indiferente” e “ndo gostei”. Responderam ao questiondrio final de

avaliacdo de todo o processo educativo de acordo com sua participagdo em cada oficina 100%

(n=24) dos participantes. Assim, foi possivel obter a percep¢do individual e geral sobre a

eficdcia das metodologias propostas através das falas relatadas como descrito na figura 1.

Oficina 1: Qualidade
da Agua e Satde

-

Oficina 2: Clorador
de Baixo Custo

-

Fala 1: “Fiz a limpeza da caixa d’agua e estou clorando a agua. Depois da andlise
microbiologica negativa fiquei preocupado”.

Fala 2: “Achava que na roca ndo precisava clorar a dgua. Jd encontrei bicho vivo
na minha caixa d’agua. Lavei a caixa d’agua, estou observando mais a caixa. Muita
gente na familia dando dor de barriga, agora associo a agua”.

Fala 3: “E importante manter a cloragdo adequada da dgua para qualidade do
alimento. Lavei a caixa d’agua novamente da maneira ensinada na oficina, mudei o
clorador para se adequar a legislacdo e coloquei filtro, ajudou bastante”.

Fala 4: “Instalei o clorador ensinado na oficina. Prdticas simples e econdmicas
para garantir as normas da vigilancia sanitaria”.

Oficina 3:
Padronizagdo de
Receitas e Identidade
dos Produtos

Oficina 4: Matéria
Prima e Qualidade do

Alimento

-

Fala 5: “Fiz a receita mais rapido. Nao usava balang¢a, agora uso”.

Fala 6: “Vou poder passar as informagcoes corretas pro consumidor. Diminuir o
risco de confusdo, questionamentos”.

Fala 7: “Agora tomo mais cuidado na hora de escolher os ingredientes. A inten¢do
é o produto ficar o mais natural possivel, sem quimica, quanto mais natural a gente
puder oferecer, melhor”.

Fala 8: “Observo mais a origem, embalagem, prazo de validade, se é transgénico”.

Oficina 5: Boas
Préticas Agricolas e
de Fabricacao

-

Fala 9: “Agora faco todas as receitas com a matéria prima crua. Depois que
termino faco as receitas que sdo assadas. Ndo cruza o fluxo. Tomo mais cuidado
com a contamina¢do cruzada. Isso tudo a gente aprende nas oficinas né?”.

Fala 10: “Estou manipulando menos os alimentos na feira. Ja levo o queijo fatiado
e embalado. Menos risco de contaminagdo. Sabendo que precisa ser resfriado logo,
na hora de colocar os produtos na caixa térmica coloco o gelo rapidamente .

Figura 1 — Falas dos participantes sobre as mudancas de atitude apds participacio nas oficinas.

Observando as falas da figura 1, € possivel estabelecer uma relagdo com o conceito de

qualidade ampla dos alimentos, uma vez que alguns participantes atribuiram as mudancas de

atitude a preocupacao em atender as legislacoes (falas 3, 4 e 10), enquanto outros ao desejo de

oferecer ao consumidor um produto que satisfaca suas expectativas (6, 7, 8 € 9) ou mudar sua

realidade e, consequentemente, melhorar sua condi¢@o de vida e satude (1, 2 e 5).
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Sobre estar compartilhando os aprendizados com outras pessoas, como colegas que
também expdem em feiras, familiares, vizinhos e amigos, 70,83% (n=17), disseram que sim,

sendo algumas falas destacadas na figura 2.

Compartilhando aprendizados e estreitando as relacoes sociais

1y

Fala 1: “Conscientizagéo na
higiene. Ficar atento a barba,
cabelo, limpeza dos pontos
cegos, barba feita, uso de touca,
unhae maos higienizadas. Pois
ajuda a resolver alguns
problemas que temos no dia a
dia da fabricagao.”

Fala 2: “O processo de
higienizagéo dos vidros,
colocar na dagua fervendo.
Higienizagao dos alimentos
antes de processar. Dei
instrugées para a menina que
trabalha comigo e hoje ela
az na casa dela rambém”,

Fala 7: "Vencer uma
grande barreira de acesso
a mercados formais,
aumentar a produgéao e a
renda da familia. Néio é tdo
dificil se adequar as
normas da Vigilancia
Sanitaria."

Fala 8: “Eu fechada nesse
mundinho aqui na roga, ndo
tenho internet, fico muito
sozinha. A convivencia
humana é muito importante.
Fazer amizade é muito bom.
Aprender com outras

pessoas, trocar experiencias.
Eu passo uma informacgéo
para uma pessoae ela me
passaumda coisa nova
~_ lambém "

‘ala 5: "Mudanca
no fluxo de
producgao para nao
gerar risco de
contaminagao
cruzada”.

ala 3: “Tudo que eu
aprendo eu passo pra
Sfrente. Muitas coisas
eles acham que é
novidade. Clora¢ao da
agua, limpeza da caixa
d’agua’.

Fala 6:“Utilizacéo do
aleool 70% para
higienizar equipamentos
e utensilios, cloracao da
agua para processar os
alimentos e limpeza da
caixad'agua”

ala 4: "Higienizagao
da bancada antes de
colocar os produtos.
Porque se estiver suja,
mesmo que o produdo
venha limpo da minha
casa, pode ser
contaminacdo".

Figura 2 — Falas dos participantes sobre o que eles t€m compartilhado de aprendizados das oficinas.

Nesse estudo, a maioria dos manipuladores de alimentos mostrou bom nivel de
compreensdo ao participarem das oficinas, gerando discussdes interessantes e ampliacdo do
debate para outros espacos. Quando questionados sobre a importancia de atividades como
essas, 100% (n=24) acharam importantes, destacando o aprendizado e a troca de experiéncia
com os demais participantes.

Segundo Queiroz e Couto (2015) na perspectiva das metodologias participativas, as

reunides privilegiam experiéncias de didlogo, em que novos sentidos sdo criados, fazendo
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com que, No grupo, o sujeito sinta-se empoderado a buscar sua cidadania e a transformacao de
sua realidade social.

Para Alpizar (2016), a participacdo € uma necessidade humana e quando ela €
promovida, as possibilidades de transformacéo individual e coletiva sdo fortalecidas, gerando
niveis crescentes de autonomia e independéncia para a melhoria abrangente das condi¢des de
vida. Dessa forma, a metodologia participativa de interven¢do social estd intimamente
relacionada a todos os momentos dos processos de aprendizagem, e sua eficdcia, unidade e
abrangéncia permitem impacto real na vida das pessoas que aprendem (ALPIZAR, 2016).

Ao reavaliar os empreendimentos foram destacadas as mudancas de atitudes relatadas
pelos manipuladores de alimentos, relacionadas aos temas abordados nas oficinas (tabela 2).

A adesdo média de participacdo dos empreendimentos foi de 86,15%, considerada satisfatoria

para estimular processos de mudancas de atitudes (BARBOUR, 2009).

Tabela 2 - Distribui¢do de frequéncias de mudancas de atitudes relatadas apds o processo educativo com
expositores de feiras de agricultura familiar da Zona da Mata (MG), 2020.

Participacio dos Mudancas de atitudes relatadas dividadas de acordo Adesao dos EP as
EP nas OF com a tematica abordada em cada oficina mudancas
OF N % N %
1 11 84,61 Limpeza da caixa d’agua 12 92,00
Utilizacao de filtro 2 15,38
Lavagem adequada do filtro 1 7,69
Limpeza dos canos da caixa d’4dgua 1 7,69
2 11 84,61 Construgao e instalacdo do clorador ensinado na oficina 5 38,46
Adequacdo do clorador que possuia 1 7,69
3 11 84,61 Segue sempre a mesma receita 9 69,23
Uso de balanga de precisao 6 46,15
Uso de medidores graduados (mL e g) 4 30,76
Inserc¢do de mais informacdes sobre os produtos nas etiquetas 4 30,76
Melhora na embalagem do produto final 2 15,38
Padronizacdo do peso das por¢des vendidas 2 15,38
4 10 76,92 Uso de ingredientes mais naturais (sem corantes/conservantes) 8 61,53
Observacdo da origem da matéria prima na hora da compra 6 46,15
Compra de produtores locais, de procedéncia conhecida 6 46,15
Troca de ingrediente convencional por orginico ou agroecoldgico 4 30,76
Observagao da embalagem (rasgo, furo, ferrugem, amassado) 4 30,76
Leitura atenta dos rétulos na hora de comprar a matéria prima 4 30,76
Evita o uso de ingredientes com corantes 3 23,07
Evita o uso de ingredientes transgénicos 3 23,07
Observagao do prazo de validade 3 23,07
Uso de mais ingredientes que produz na propriedade 3 23,07
5 13 100 Alteracdo no fluxo de produgéo 7 53,84
Sanitizacdo com solucgdo clorada dos alimentos in natura 6 46,15
Mais cuidado ao manusear o alimento na hora da venda 6 46,15
Higienizacdo com solucdo clorada dos utensilios e equipamentos 5 38,46
Alteracdo na infraestrutura do local de processamento 5 38,46
Percepcdo de aumento da durabilidade do alimento processado 5 38,46
Uso do dlcool gel nas feiras 4 30,76
Organizacio e separacio dos ingredientes antes do processamento 4 30,76
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Higienizagao didria do local de produgao 4 30,76
Lavagem adequada das maos 3 23,07
Melhoria no transporte dos produtos para o local de venda 3 23,07
Separacado dos utensilios para usar somente na agroindustria 3 23,07
Cuidado com a contaminacio cruzada 3 23,07
Uso de touca, jaleco, méscara, sapatos fechados 2 15,38
Controle de temperatura de armazenamento do produto final 2 15,38
Substituicdo do guardanapo de pano por papel toalha 2 15,38
Mais organizacdo e higiene na produgéo 2 15,38
Esterilizag¢do dos potes de vidro 2 15,38
Organizagdo dos ingredientes na geladeira 2 15,38
Cuidado com o lixo 2 15,38
Menos tempo de manipulacdo dos alimentos nas feiras 2 15,38
Uso da lixeira de pedal no local de processamento do alimento 1 7,69
Mais cuidados com a barba, unhas e cabelos 1 7,69
Limpeza dos pontos cegos 1 7,69
Higienizacdo das bancadas antes de expor os produtos a venda 1 7,69
Eliminacdo do uso de agrotéxico no controle de vetores 1 7,69

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). OF: Oficina. OF 1: Qualidade da 4gua e satide. OF 2: Clorador de baixo custo. OF 3:
Padronizagéo e Identidade. OF 4: Origem da matéria prima e qualidade do alimento. OF 5: Boas Praticas Agricolas e de Fabricacéo.
EP: Empreendimento. N= nimero de empreendimentos.

Para avaliar a adequagcdo dos empreendimentos quanto a infraestrutura e condi¢des

higi€nico-sanitdrias antes e apds as agcdes educativas participativas, foi aplicado o Instrumento

A (tabela 3).

Tabela 3. Adequacio de empreendimentos familiares da Zona da Mata de Minas Gerais, quanto a infraestrutura

e condicdes higi€nico-sanitdrias antes e apds participacdo dos manipuladores de alimentos em ac¢des educativas
direcionadas, 2020.

(EP) Categoria de % Adequacao pré- Classificacao % Adequacao pos- Classificacao
produtos acoes educativas T1 acoes educativas T2

EP1 Panificados 61,41 Regular 73,02 Regular
EP 2 Panificados 67,63 Regular 85,89 Bom
EP 3 Panificados 53,11 Regular 71,78 Regular
EP 4 Mel 63,48 Regular 77,17 Bom
EP 5 Panificados 73,85 Regular 82,15 Bom
EP 6 Laticinios 73,02 Regular 83.40 Bom
EP 7 Lanchonete 59,75 Regular 78,00 Bom
EP 8 Confeitaria 53,94 Regular 68,46 Regular
EP9 Frutas e Doces 62,24 Regular 71,36 Regular
EP 10 Panificados 41,07 Ruim 70,12 Regular
EP 11 Conservas 48,54 Ruim 61,82 Regular
EP 12 Geleia Fruta 56,01 Regular 70,95 Regular
EP 13 Doces 51,45 Regular 66,80 Regular

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP (Empreendimento). T1: pré-acoes educativas. T2: pds-acdes educativas. Grupo: G1: Bom
(76% a 100% de adequag@o); G2: Regular (51% a 75% de adequagdo); G3: Ruim (0% a 50% de adequac@o).

Ao avaliar a porcentagem de adequacdo dos empreendimentos quanto a infraestrutura;
higiene ambiental; 4gua e matéria prima; manipuladores e processamento e exposi¢do (tabela

3), é possivel observar que antes dos manipuladores de alimentos participarem das acdes
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educativas direcionadas, 15,38% (n=2) dos empreendimentos foram classificados como
“Ruim” e 84,62 (n=11) como “Regular”.

Apds participacdo em agdes educativas direcionadas, a classificacdo dos
empreendimentos teve uma melhora significativa, uma vez que 38,46% (n=5) foram
classificados como “Bom” e 61,54% (n=8) como “Regular”’, ndo havendo mais nenhum
empreendimento classificado como “Ruim” e cinco empreendimentos avangaram de
“Regular” para “Bom”.

A formacdo adequada dos manipuladores de alimento refletiu positivamente nos
aspectos diretamente dependentes do seu grau de conscientizagdo e comprometimento, coOmo
os cuidados relacionados a seguranca sanitdria e nutricional no processamento artesanal dos
alimentos. Além disso, ao atuar na reflexdo de valores e principios, promovendo troca de
saberes e construcdo de boas praticas agricolas e de fabricagdo, favoreceu a qualidade ampla
dos alimentos produzidos.

Os resultados obtidos nesse estudo corroboram com os do trabalho realizado por
Prestes de Souza et al. (2014), cujo objetivo foi adaptar e testar uma metodologia participativa
para promover e avaliar as mudangas de percepcdo e de atitude de agricultores com relacdo as
praticas de manejo sanitdrio da ordenha. Dentro de uma perspectiva emancipatdria, foi eficaz
para promover, em curto prazo, mudancas de percepcdo e comportamentos nos agricultores,
uma vez que houve melhoria de varios indicadores, conforme a avaliagdo dos participantes.

Como forma de retorno aos participantes, ao final das atividades, foi entregue aos
responsaveis de cada empreendimento, um manual impresso, com conteido relacionado as
Boas Praticas Agricolas e de Fabricacao, com &nfase em questdes inerentes ao processo de

transi¢do agroecoldgica.

Conclusao

As agdes educativas direcionadas com utilizacao de metodologias participativas, ainda
que demandassem maior disponibilidade de tempo, criatividade e flexibilidade, demonstraram
resultados positivos em relacdo as mudangas de atitudes dos manipuladores tanto em relagdo a
seguranca sanitdria e nutricional dos alimentos processados artesanalmente quanto a
infraestrutura dos empreendimentos. A busca pela qualidade ampla dos alimentos durante
todas as etapas do processamento deve ser permanente € a continuidade dos programas de

capacitacdo é um importante mecanisSmo nesse processo.
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5.4 Artigo Original 4: Acoes educativas e uso de tecnologias sociais na promocao da
seguranca sanitaria no processamento artesanal de alimentos comercializados em feiras

de agricultura familiar da Zona da Mata

Resumo

Este trabalho objetivou avaliar o impacto de acdes educativas e do uso de tecnologias sociais
na promocdo de seguranga sanitdria no processamento artesanal de alimentos
comercializados, em feiras de agricultura familiar. Participaram agricultores e agricultoras
familiares e empreendedores e empreendedoras da economia soliddria que processam
alimentos artesanalmente em agroindustrias familiares de pequeno porte e os comercializam
em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata de Minas Gerais. Avaliaram-se treze
empreendimentos em relacdo as condi¢des higiénico-sanitdrias adotadas durante o processo
produtivo. Foram feitos testes qualitativos de Coliformes Totais, de Escherichia coli,
Contagem Padrdo de Bactérias Heterotréficas em amostras de 4gua e andlises microbioldgicas
dos alimentos apds o processamento; bem como, avaliou-se as condi¢des de saide dos
manipuladores. Realizaram-se acdes educativas que abordaram Boas Praticas Agricolas e de
Fabricacdo e a constru¢do e uso de dois modelos de clorador de baixo custo. Em treze
empreendimentos, 76,92% (n=10), a dgua utilizada era de pogos artesianos; 69,24% (n=09)
ndo era tratada e 84,61% (n=11) ndo faziam a limpeza da caixa d’4gua a mais de um ano. A
qualidade microbioldgica da dgua estava inadequada em 69,24% (n=9). Em relacdo ao estado
de saude dos manipuladores, 22,85% (n=8) apresentaram anemia e alteragdes na série branca
e 20% (n=7) enteroparasitoses. Todas as amostras de alimentos analisadas estavam em
conformidade com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo brasileira de
alimentos. Apds participarem das agles, responsdveis por 92,30% (n=12) dos
empreendimentos relataram mudancgas de atitudes em relacdo aos cuidados com a agua,
limpeza da caixa d’agua e a utilizacdo de filtros ou adesdo as tecnologias sociais de
construgdo e utilizacdo de clorador. Em relagdo as novas andlises microbioldgicas da dgua
feitas apds as intervencdes educativas em todos os empreendimentos, 76,92% (n=10)
apresentaram-se satisfatorias. Daqueles que ndo faziam qualquer tipo de tratamento da agua,
55,55% (n=5) passou a utilizar o clorador, destes 80,0% (n=4), atingiram a concentracao
adequada de cloro na agua. Do total de andlises quimicas do cloro residual nos 13
empreendimentos avaliados, 53,84% (n=7) estavam adequados. As andlises estatisticas
mostraram que houve diferenca para cloro residual livre antes (T1) e apds (T2) as acodes
educativas (p=0,012). Conclui-se que acdes educativas e o incentivo ao uso de tecnologias
sociais sdo ferramentas que contribuem com condi¢des higienicosanitdrias € promovem a
seguranca alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Qualidade dos Alimentos; Microbiologia; Seguranga Sanitéria; Tecnologias

Sociais; Saude; Seguranca Alimentar e Nutricional.
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Introducao

E considerado alimento seguro aquele que, ao ser consumido, nio cause doenca ou
qualquer outro tipo de dano ao organismo. As formas de contaminacdo dos alimentos podem
ser por agentes de natureza fisica, quimica ou microbiolégica, sendo estes udltimos os
principais causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) (BRASIL, 2017a).

As DTA s@o obtidas a partir da ingestdo de dgua e/ou alimentos contaminados, sendo
que a maioria destas pode ser causada por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas (BRASIL,
2016). Dentre as bactérias mais comuns que podem levar a ocorréncia de DTA, encontra-se a
Bacillus cereus, microrganismo presente em locais diversificados, como solo, vegetacdo, dgua
e pelos de animais e a Escherichia coli, encontrada no trato gastrintestinal de humanos e
outros animais endotérmicos, considerada indicador de qualidade de 4gua e de alimentos
(COELHO et al., 2010; SILVA et al., 2018).

Geralmente, as DTA de origem bioldgica sdo associadas as bactérias, contudo, em
70,5% dos casos, estas sdo causadas por agentes desconhecidos ou ndo identificados, desta
forma, ndo se deve ignorar a contamina¢do por helmintos e protozodrios. Assim, 0
diagnéstico clinico nem sempre € suficiente, sendo necessdria a utilizagdo do laboratorial,
para descriminar qual € o agente etioldgico responsavel pela DTA (BRASIL, 2018).

Existem fatores que podem ser relacionados a contaminagdo microbioldgica, como a
dgua utilizada na irrigacdo de culturas e lavagem de utensilios, ou mesmo os proprios
alimentos, seja na etapa de beneficiamento, manuseio, processamento, acondicionamento,
distribuicdo e/ou preparo para o consumo (SOUSA, 2006). Assim, fica evidente que a
contamina¢do microbioldgica dependerd, principalmente, das praticas de producao adotadas
durante toda a cadeia produtiva e das condi¢des ambientais (FERREIRA, ALVARENGA,
SAO JOSE, 2015).

Outro fator que requer controle para garantir a seguranca dos alimentos € a higiene
pessoal adequada do manipulador. Sendo doente, portador assintomdtico e/ou por apresentar
habitos higi€nicos inadequados € responsdvel por até 26% dos surtos de enfermidades
bacterianas veiculadas por alimentos (COELHO et al., 2010; COLLI, 2013).

Neste sentido, a realizacdo periddica de exames parasitolégicos de fezes em
manipuladores de alimentos, contribui com a investigac¢do e a identificacdo de protozodrios e
helmintos que possam estar envolvidos nas DTA, bem como o encaminhamento destes
profissionais aos servicos de saide, possibilitando a quebra da cadeia de transmissdo, uma vez
que a perpetuacdo de enteroparasitos aos alimentos pode se dar principalmente através de

maos contaminadas por material fecal (MOURA; AVELAR, 2013).
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Da mesma forma, a qualidade microbioldgica de um alimento pode ser determinada
utilizando-se como parametro, microrganismos indicadores de contaminagdo fecal, como os
do grupo coliforme. A preservaciao desta qualidade contribui para garantir o fornecimento de
produtos seguros, do ponto de vista higienicosanitario JESUS et al., 2017).

Como estratégia de prevengdo da contaminacao no processamento de alimentos, foram
estabelecidos pelos oOrgios gestores de saude as Boas Préiticas Agricolas (BPA) e Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF). Esse compilado de normas e procedimentos € requisito
essencial para a manuten¢do da qualidade sanitidria da matéria-prima e do produto final.
Devem ser adotadas pelos manipuladores de alimentos e aplicadas em todas as etapas do
processo produtivo (BRASIL, 2004; FELTES, ARISETTO-BRAGOTTO, BLOCK, 2017).

Estudos mostram que uma das maneiras de incentivar a produgdo de alimentos seguros
¢ o investimento em técnicas de manipulacdo adequadas e a capacitacdo periddica dos
manipuladores de alimentos. A¢des educativas embasadas em estratégias praticas podem
contribuir para maximizar a seguranga do manipulador no manuseio de alimentos e ampliar
suas perspectivas educacionais (SOUSA, 2006; COSTA, 2012; SOARES, 2016).

Além disso, em um contexto politico e social em que emergem interesses na
elaboracdo de politicas sociais inclusivas, o0s processos, técnicas e metodologias
desenvolvidos na interacdo com a populagcdo representam uma alternativa para facilitar a
inclusdo social e a melhoria na qualidade de vida (CHRISTOPOULQS, 2011).

O objetivo desse estudo é avaliar o impacto de acdes educativas e do uso de
tecnologias sociais na promogdo da seguranca sanitiria no processamento artesanal de

alimentos comercializados em feiras de agricultura familiar.

Metodologia

Trata-se de um estudo de intervencdo realizado em trés etapas, no periodo de maio a
novembro de 2019, com acgdes educativas coletivas referentes a seguranca sanitdria,
relacionadas as etapas de diagndstico, antes, durante e apds o processamento artesanal de
alimentos. Participaram agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e
empreendedoras da economia soliddria de treze agroindustrias familiares de pequeno porte
que processavam artesanalmente alimentos e os comercializavam em feiras de agricultura
familiar da Zona da Mata de Minas Gerais. O projeto obteve aprovagio no Comité de Etica da
Universidade Federal de Vigosa (3.113.696) e os voluntarios participaram mediante a

assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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Etapa 1 - diagnéstico

Foram feitas visitas aos locais de processamento e aplicados check list a fim de
conhecer as condi¢Oes higienicossanitdrias adotadas durante todas as etapas do processo,
desde a da producdo matéria prima (alimentos produzidos na propriedade) até a qualidade
sanitiria do produto final. Também foram observadas as condi¢cdes de exposi¢do dos
alimentos nas feiras onde eram comercializados. O estado de satde dos manipuladores, por
meio da coleta de materiais bioldgicos, foram processados e analisados em laboratorio
credenciado para andlises clinicas.

Exames de saide dos manipuladores

Foram realizados 35 exames parasitologicos de fezes e 35 hemogramas completos.
Para o diagndstico de presenca de ovos nas fezes, de cistos de protozodrios e larvas de
helmintos, foi utilizado o método de sedimentacdo espontanea Faust - Hoffmann, Pons e Jane
(1934). O hemograma completo foi analisado conforme método automatizado do laboratério.

Analises Quimicas e Microbioldgicas de Agua e Alimentos

Para as andlises microbioldgicas, foram feitos testes qualitativos de coliformes totais e
de Escherichia coli em &4gua, segundo o método SMEWW 9221 D, cuja avaliacdo € a
presenca ou auséncia em 100 mL. Na contagem padrio de Bactérias Heterotréficas, foi
utilizado o método APHA 08:2015 em que o valor mdximo permitido é de 5,0x102 UFC/mL -
Unidade Formadora de Col6nia por Mililitro.

A andlise quimica de cloro residual livre foi baseada no método SMEWW. 21 2005 -
4500 Cl G, em que os valores podem variar 0,2 mg/L a 2 mg/L (HUNT, 2012; BRASIL,
2017b).

As coletas de amostras de dgua foram realizadas nas torneiras dos locais onde os
alimentos eram processados, seguindo todas as recomendacOes técnicas a fim de evitar
qualquer tipo de contaminagdo. As torneiras foram higienizadas com solugdo de etanol a 70%
e flambadas, quando o material era resistente ao fogo, deixando-a totalmente aberta para dgua
fluir por 2 a 3 minutos e limpar a tubulacdo. Para coletar a amostra sem respingos para fora do
recipiente estéril o fluxo foi reduzido. As amostras continham 300 mL e foram
acondicionadas em caixas térmicas com temperatura entre 2 e 10°C para transporte imediato
ao local das analises (HUNT, 2012; BRASIL, 2017b).

As amostras dos alimentos processados foram coletadas nas feiras onde eram
vendidos, durante o periodo de exposi¢cdo, sendo estes frutas desidratadas, queijos, mel, paes,
bolos, biscoitos, salgados, congelados, sucos, caldos, doces e geléias. Foram escolhidos para
andlise microbioldgica, os mais propicios a contaminacdo de acordo com o grau de

manipulacdo, bem como aqueles que os agricultores consideravam mais vendidos.
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Realizaram-se andlises microbioldgicas referentes a presenca de Coliformes Termotolerantes;
Salmonella sp; Estafilococos coagulase positiva; Bacillus cereus Presuntivo; Bolores e
Leveduras; Listeria monocytogenes e Coliformes Totais (BRASIL, 2001).

Os responsdveis pela coleta das amostras utilizaram luvas e acondicionaram os
alimentos em sacos plésticos adequados, disponibilizados por laboratério credenciado. Os
sacos plésticos foram fechados, identificados e transportados logo em seguida em caixas
1sotérmicas até o laboratorio de andlise. As amostras foram mantidas a temperatura de 7 + 1
°C por no maximo 24 horas até o momento das andlises. Foi considerada unidade amostral
cerca de 200 g de alimento. Foram coletadas, conforme critérios de escolha, 46 amostras,
sendo 20 de produtos de panificacio; 2 de mel; 4 de derivados de leite; 4 de doces; 4 de doces
de fruta; 2 de sucos; 2 de caldos; 4 de salgados congelados; 2 de frutas desidratadas; 2 de
granola.

Etapa 2 - intervencao

Foram realizadas acdes educativas, que foram organizadas em cinco encontros com
oficinas participativas e coletivas nas quais abordaram-se questdes relacionadas a qualidade
da 4gua e de saide bem como tecnologias sociais; Boas Préticas Agricolas e de Fabricagdo de
alimentos (Quadro 1).

Como a producdo e o processamento de alimentos era diversificada, houve a
necessidade de subdividir os grupos de acordo com as especificidades da cadeia de produgdo.
As oficinas referentes as BPA e BPF foram feitas com grupos menores, sendo o grupo I:
produtos de panificacio e confeitaria; grupo 2: derivados de leite e o grupo 3: doces, geléias e
compotas.

Cada oficina teve duracdo de 2 horas, sendo realizados encontros consecutivos com o0s
grupos 1, 2 e 3. O local de realizacdo foi estabelecido de acordo com as necessidades de
atender as ac¢des especificas de acordo com o tema, sendo realizadas na cozinha experimental
da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural (Emater), em uma das feiras onde os
agricultores comercializavam seus produtos e em laboratérios da Universidade Federal de
Vigosa (UFV). Cada oficina teve a participagdo de uma moderadora (nutricionista) e duas

relatoras (estudantes de graduagdo) devidamente treinadas.

Quadro 1. Programa de a¢des educativas e coletivas referentes a seguranga sanitdria, segundo temdtica, titulo,
objetivo e metodologia de acdo com expositores de feiras de agricultura familiar da Zona da Mata-MG, 2020.

OF Tematica Titulo Objetivos Metodologia de Acao
1 | Contaminagdo | Qualidade da | Estimular a discussdo coletiva das possiveis | Grupo Focal com
Microbiolégica | Agua e Sadde | causas associadas ao alto indice de contaminagdo | auxilio do modelo
da Agua microbiolégica da  4gua  utilizada  no | causal.
processamento dos alimentos e a busca por
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alternativas para melhorar sua qualidade.
Tecnologia Clorador de | Construir um clorador caseiro € encorajar a sua | Exposicdao dialogada
Social Baixo Custo | utilizacdo e manutencao pelos empreendimentos, | associada a estratégia
como estratégia para melhorar a qualidade | pratica.
microbiolégica da  dgua  utilizada no
processamento dos alimentos e as condi¢Oes de
saneamento b4sico.
Producao e Boas Préaticas | Estimular os  participantes a  discutirem | Instalacdo  Artistico
Manipulacdo | Agricolas e de | coletivamente sobre as Boas Praticas Agricolas e | Pedagdgica (IAP).
de Alimentos Fabricagao de Fabricacdo de alimentos e sua importancia
Seguros para producao de alimentos seguros do ponto de
vista higi€nicossanitario.

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). *OF= Oficina. Adaptado de Lopes, (2017).

Quadro 2. Programa de a¢des educativas e coletivas referente a seguranga sanitdria, segundo mensagem, meio,
material de apoio e eixos de avaliacio da mudanca com expositores de feiras de agricultura familiar da Zona da

Mata-MG, 2020.

Mensagem' Meio” Material de apoio’ Eixos de Avaliacao das Mudancas
“Agua Comunicagdo | Uso de tarjetas coloridas para construcio | -Higiene ambiental;
contaminada interpessoal | coletiva de um modelo causal; pincéis | -Protecdo de nascentes;
prejudica a coloridos; quadro negro; material impresso | -Higiene da caixa d’agua;
saude e com 0 passo a passo para limpeza da caixa | -Higiene do filtro;
contamina os d’agua. -Fazer exames de saude
alimentos” periodicamente.
“Clorar a 4gua | Comunicacdo | Pastilhas de cloro; cola branca, tesoura, | -Adesdo as tecnologias sociais;
previne interpessoal | garrafa PET; canos, PVC; linha de nylon. | -Constru¢do do clorador de baixo
contaminagao custo;
e doencgas” -Manutencao do clorador de baixo
custo.
“Higiene ¢ Comunicacgdo | Utensilios utilizados no processamento de | -Higiene pessoal;
fundamental interpessoal | alimentos (balanca, medidores, colheres, | -Lavagem adequada das maos;
para producdo etc), jaleco, touca, luvas, madscara, | -Limpeza adequada dos utensilios;
de um cartolina, tarjetas coloridas, fita adesiva, | -Sanitizacdo dos alimentos antes do
alimento figuras  coloridas das etapas de | processamento;
seguro” processamento de alimentos; placas de | -Uso de touca, jaleco, calcado
petri com cultura de fungos e bactérias; | fechado;
alimentos mofados; tinta colorida; cola; | -Cuidados com o lixo;
purpurina colorida; produtos de limpeza; | -Limpeza do local de

embalagens de alimentos.

processamento de alimentos;
-Cuidados com animais no local de
processamento.

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). Mensagem ¢ a formulacdo de uma ideia ou conceito a ser transmitida a uma populagdo especifica;
2Meio ¢ o canal de comunicacdo através do qual se transmite as mensagens; *Materiais de apoio sdo os recursos utilizados para a
transmissdo das mensagens (FAO, 1999). Adaptado de Lopes, (2017).

Etapa 3 - reavaliacao

Apdés 60 dias de finalizacdo das acdes educativas os empreendimentos foram

reavaliados e novas andlises microbioldgicas da dgua realizadas, assim como a andlise

quimica de cloro residual livre, baseada no método SMEWW 21 2005 - 4500 CI G, em que os

valores podem variar 0,2 mg/L. a 2 mg/L.
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Os manipuladores que tiveram alteragcdes nos seus exames laboratoriais foram
encaminhados para estratégia saide da familia e acompanhados pelo pesquisador via telefone
e visita, para saber se estes estavam em processo de tratamento. Para aqueles que nao
possuiam condi¢des de repetir os exames ap0s tratamento, foi custeado pelo projeto novos
exames.

Os dados foram digitados e tabulados com auxilio de planilhas eletronicas no
Microsoft Excel®, versao 2010. Para andlise estatistica utilizou o software Statistical
Program for Social Science (SPSS) versao 20.0, onde realizou-se o teste de Wilcoxon para
comparacdo de amostras dependentes antes e apds a realizacdo das acdes educativas. Foi

considerado nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

Dos treze empreendimentos avaliados, 76,92% (n=10), utilizavam para processar os
alimentos dgua de pogo artesiano ou semi-artesiano; € em 69,24% (n=09) nao havia qualquer
tipo de tratamento da dgua e 84,61% (n=11) nunca tinham feito ou ndo faziam a limpeza da
caixa d’agua a mais de um ano. Em 69,24% (n=9), a qualidade microbiologica da agua estava
inadequada, com a presenca de um ou mais microrganismos indicadores de contaminac¢do
fecal ou excesso de matéria organica.

Estudo de Resende, Ferreira e Fernandes (2018), mostrou que o acesso a servigos de
saneamento como esgoto e dgua tratada na zona rural brasileira é escasso, com reflexos
negativos na satde da populacdo, contribuindo direta ou indiretamente para o surgimento de
doencas de veiculagdo hidrica, como infec¢des microbianas, diarréia e parasitoses.

De acordo com a (Tabela 1), das 35 pessoas que fizeram o hemograma completo,
22,85% (n=8) apresentaram anemia, sendo a maior prevaléncia em mulheres adultas 14,28%
(n=5), seguido por homens adultos 8,57% (n=3). Esses valores sdo maiores do que os obtidos
pela Pesquisa Nacional de Saude (PNS) no Brasil entre 2013-2014 com amostra de 8.060
individuos entre 18 e 101 anos, em que 52,9% dos participantes eram do sexo feminino, cuja
prevaléncia de anemia foi de 7,2% em homens e 12,3% em mulheres (MACHADO, et al.
2019).

Em relacdo a série branca (leucograma), onde se avalia a contagem dos leucdcitos,
bem como a morfologia dos neutréfilos, linfécitos e mondcitos, foram identificadas alteracdes
em 22,85% (n=8) dos manipuladores. Notou-se aumento nos niveis de mondcitos (n=1),
leucécitos (n=2) e eosindfilos (n=5), ambos sdo células de defesa do organismo, atuando
contra virus e bactérias. No Brasil, as eosinofilias sdo causadas, principalmente, por

infestacdes parasitdrias (NAOUM, 2006).
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Tabela 1. Resultados dos exames de sangue e fezes de manipuladores de alimentos que
comercializam em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata-MG, 2020.

Hemograma n %
Presenga de Anemia 8 22.85
Auséncia de Anemia 29 77,15
Total 35 100
Leucograma n %0
Presenca de alteracao na série branca 8 22,85
Auséncia de alteragdo na série branca 29 77,15
Total 35 100
Parasitolégico de fezes n Yo
Presenca de cistos de Giardia lamblia 7 20,00
Auséncia de cistos de Giardia lamblia 28 80,00
Total 35 100

Fonte: Dados da pesquisa, (2020).

A prevaléncia de enteroparasitoses nos manipuladores de alimentos nos diversos
municipios brasileiros € varidvel. Estudo de revisdo realizado em 2013-2017 mostrou
prevaléncia média de 33% de manipuladores de alimentos processados infectados no Brasil
(ANDRADE JUNIOR et al., 2018).

No presente estudo, notou-se a existéncia de cistos de Giardia lamblia em 20% dos
manipuladores. A giardiase € a infeccao no intestino delgado, causada pela ingestdo de cistos
do protozodrio presente em alimentos contaminados por fezes e dgua sem tratamento. A
ingestdo do parasita também pode ocorrer por falta de higiene, ao ndo lavar as maos
adequadamente (BRASIL, 2017a; FARIAS DA SILVA, 2018). Os dados desse estudo
mostraram que os avaliados apresentaram menor prevaléncia do que a média nacional de
manipuladores em geral.

O fato de essas familias residirem na zona rural, onde a contaminagao microbiolégica
da dgua utilizada em suas residéncias atingiu nivel elevado, devido a presenca de indicadores
de contaminacdo fecal, pode ser considerado fator de risco para condi¢des negativas de saide
dessa populacdo.

Ao repetir o exame parasitolégico de fezes de membro de um dos empreendimentos,
devido ao fato do exame na etapa 1 ter apontado presenga de enteroparasitose, observou-se
que, mesmo apds o tratamento medicamentoso, a doenga permaneceu. Quando o
empreendimento foi reavaliado, notou-se que ele foi o Unico que ndo aderiu as tecnologias
sociais para o uso do clorador de baixo custo e nem fez a limpeza da caixa d’agua. Por meio
das andlises quimicas e microbiolégicas da dgua, constatou-se que a mesma ndo estava

clorada e continuava contaminada por Coliformes totais, Bactérias Heterotréficas e E. coli.
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Assim, destaca-se a importancia da aplicacdo de medidas preventivas e de saneamento
basico como protetoras da qualidade de vida e saude, além de acdes educativas continuas,
para que o processo produtivo seja feito de forma consciente e responsavel e nao implique em
danos a saide dos manipuladores e dos consumidores € nem comprometa a fonte de renda das
familias que dependem da venda dos produtos.

Nas andlises microbioldgicas dos alimentos nido foram detectadas irregularidades, de
acordo com os padrdes estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa) (BRASIL, 2001). Porém, em relacdio a nova
Instru¢do Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 de padrdes microbiolégicos de
alimentos do Ministério da Saude e da Anvisa, ndo foi possivel avalia-las, uma vez que, de
acordo com as categorias especificas dos alimentos, diferentes testes foram incorporados e ou
substituidos (BRASIL, 2019).

Cabe ressaltar que das amostras analisadas, 26,08% (n=12) ndo passaram por nenhum
tipo de coccdo ou congelamento, ou seja, maiores chances de apresentarem risco de
contaminacdo quando comparadas com aquelas que foram expostas a altas temperaturas,
65,23% (n=30) e ao congelamento, 8,69% (n=4).

De acordo com Sousa (2006), microrganismos associados a matéria prima constituem
a microbiota de um alimento e podem tornar-se potenciais contaminantes durante as etapas de
processamento. Entretanto, é possivel controlar os niveis de contamina¢do e manter a
microbiota aceitdvel pela legislacdo vigente, investindo em técnicas de manipulagdo
adequadas através da capacitacdo dos manipuladores, sendo esses esfor¢os importantes para a
prevencgdo das DTA (SOUSA, 2006).

As tecnologias sociais podem ser definidas como método ou instrumento capaz de
solucionar problemas sociais, que tenha baixo custo, seja simples, de ficil aplicabilidade e
que gere impacto social, esse tipo de tecnologia se origina de um processo de inovagao
resultante do conhecimento criado coletivamente pelos atores interessados no seu emprego
(CHRISTOPOULOS, 2011).

Segundo Otenio et al. (2014), o clorador de pastilhas, desenvolvido pela Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), cujo objetivo € forcar a passagem da dgua
por um depdsito de pastilhas de cloro quando instalado no ponto de chegada da dgua
encanada ao local de uso, é um aparelho muito simples, barato e de fécil instalacdo para clorar
a dgua do reservatorio das residéncias rurais. Nesse trabalho, foi montado a partir de pecas de
cano e registros de policloreto de vinila (PVC) cujo custo aproximado foi R$ 45,00. Ja o
construido com garrafa de Polietileno tereftalato (PET) e linha de nylon, deve ser instalado

dentro do reservatdrio de dgua, e utilizado pastilhas de cloro, o valor aproximado foi R$5,00.
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Observou-se nesse estudo, que as tecnologias sociais apresentadas aos participantes
permitiram a troca de experiéncias entre eles, inclusive os incentivou a testarem outras
maneiras de construir o clorador de baixo custo e compartilhar os aprendizados com pessoas
proximas, como vizinhos e familiares.

Houve participagdo de pelo menos um membro de cada empreendimento em mais de
80% das acOes educativas, adesdo considerada satisfatoria no processo educativo
(BARBOUR, 2009). Esse fato pode ser evidenciado ao serem relatadas mudancgas de atitudes
em relacdo aos cuidados com a dgua, com a limpeza da caixa d’agua, utilizagao de filtros ou
adesdo as tecnologias sociais e constru¢cdo e utilizagdo do clorador caseiro por membros de
92,30% (n=12) dos empreendimentos.

Em relacdo as andlises microbioldgicas da d4gua, realizadas em todos os
empreendimentos, apds as agdes educativas, 76,92% (n=10) apresentaram-se satisfatorias.
Sobre as andlises quimicas de cloro residual na dgua, dos 13 empreendimentos avaliados,
53,84% (n=7) estavam adequados. Daqueles que nao faziam qualquer tipo de tratamento da
agua, 55,55% (n=5) passou a utilizar o clorador de baixo custo, destes 80,0% (n=4), atingiram
a concentracdo adequada de cloro e 20,0% (n=1) abaixo do recomendado, conforme

apresentado na (Tabela 2).

Tabela 2. Andlises quimicas e microbioldgicas da dgua utilizada em empreendimentos no processamento de
alimentos, antes e apds participacdo dos manipuladores em ac¢des educativas, 2020.

Cloro residual livre Coliformes Totais Bactérias Heterotroficas Escherichia coli

EP (mg/L) (auséncia ou presenca) (UFC/mL) (auséncia ou presenca)
T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2
1 0,49 2 A A <1,0x10° <1,0x10° A A
2 - - A A 3,6x10? 1,3x10? A A
3 - - A A 6,2x10" 4,1x10" A A
4 - - p P 2,2x10° 1,7x10° p P
5 - 0,62 P A <1,0x10° <1,0x10° p A
6 - 0,20 P A <1,0x10° <1,0x10° A A
7 - 0,11 p A <1,0x10° <1,0x10° p A
8 0,42 0,46 P A <1,0x10° <1,0x10° A A
9 - 0,32 A A 2,7x10' 1,6x10' A A
10 - - P P 3,7x10° 3,4x10° P P
11 - - P P 1,1x10° 1,3x10° P P
12 - 1,10 p A <1,0x10° <1,0x10° p A
13 0,20 0,24 P A <1,0x10° <1,0x10° A A

N=13

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP: Empreendimento. T1: Antes das A¢des Educativas. T2: Apds Ac¢des Educativas. A: Ausente.
P: Presente. UFC: Unidade Formadora de Col6nia. N= niimero de empreendimentos.

A andlise estatistica mostrou que houve diferenga para cloro residual livre antes (T1) e

ap6s (T2) as acdes educativas (p=0,012). Também foi observada correlacio no T2 entre a
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utilizacdo do clorador de baixo custo e a contagem padrdao de Bactérias Heterotréficas, sendo
uma relacdo inversa, em que ao aumentar a concentracdo de cloro residual livre na dgua
utilizada no processamento de alimentos, diminuiram-se as Bactérias Heterotréficas, tornando
a 4gua de melhor qualidade do ponto de vista microbiolégico, entretando ndo foi
estatisticamente significativa.

Estas anélises foram importantes para que os manipuladores de alimentos pudessem
ter controle desses valores, ou seja, aquele que ndo atingiu a concentragdo minima do cloro na
dgua teve a oportunidade de adequa-la. O cloro usado na propor¢do correta combate a
contaminagdo da dgua por germes e microrganismos e nao € prejudicial a saide (OTENIO,
2014).

A Portaria do Ministério da Saude n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011, que dispde
sobre os procedimentos de controle e vigilancia da qualidade da dgua para o consumo humano
e seu padrdo de potabilidade, determina valores maximos permitidos de todos os parametros
que devem ser acompanhados pelas entidades responsdveis por armazenamento e distribui¢ao
de 4gua no Brasil.

Nesse caso, o valor miximo permitido € de 5 mg/L. e ndo coincidi com o valor
recomendado pela norma, que € de até 2 mg/L. Esse fato diz respeito a importancia que cada
um desses ndmeros representa: a partir de 2 mg/L, € possivel perceber o cloro residual livre
pelo consumidor, pois desperta seus estimulos sensoriais, como por exemplo seu sabor e odor,
ou seja, ultrapassar esse limite significa que a dgua estd fora do padrio organoléptico, mesmo
que ndo necessariamente isso implique risco a saide humana. No entanto, a partir de 5 mg/L,
a concentracdo desse parametro passa a ndo sO afetar a aceitacao para consumo como também
oferece danos a saide (BRASIL, 2011).

As acOes educativas aliadas ao incentivo de tecnologias sociais tiveram resultados
satisfatérios em relacdo a qualidade quimica e microbioldgica da &4gua utilizada no
processamento de alimentos, contribuindo para que as condi¢des higi€énico-sanitdrias adotadas
pelos manipuladores durante as etapas de processamento dos alimentos nao oferecam riscos a
saude do consumidor.

Além disso, configuraram-se como alternativas de baixo custo e eficazes para a
conscientizacdo e comprometimento dos agricultores e agricultoras e empreendedores e
empreendedoras da economia soliddria durante as etapas da produgdo, levando ao
processamento de alimentos de melhor qualidade sanitiria, em conformidade com a
Seguranca Alimentar e Nutricional.

O uso de tecnologias sociais para mudancas de hdbitos é importante ferramenta

incentivada na pesquisa em Agroecologia, pois permite o acesso as diferentes classes sociais,
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sendo os agricultores e agricultoras familiares, mais propensos a inseguranga alimentar,
devido também as condi¢Oes precdrias de saneamento bdsico. Estas devem ser aliadas a
politicas publicas que ampliem o acesso ao saneamento através da educagdo sanitdria, visando

um impacto social positivo na saide e qualidade de vida dessa populacao.

Conclusao

Os resultados positivos apds as agdes educativas com metodologias participativas
associadas a aplicac@o de tecnologias sociais mostraram que estas, sio um dos caminhos para
o desenvolvimento sustentivel, uma vez que foram eficientes para mudancas de habitos
higi€nico-sanitdrios aliados as BPA e BPF durante as etapas de processamento dos alimentos.
Essas mudancas interferem diretamente na saide dos produtores e dos consumidores, que
terdo acesso a alimentos mais seguros do ponto de vista sanitdrio, essencial para promocao e
manutengdo da Seguranca Alimentar e Nutricional. Portanto, essas acdes devem ser

estimuladas e oferecidas periodicamente.
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5.5 Artigo original 5: Impacto de Acoes de Educacio Alimentar e Nutricional na
sustentabilidade da producio, processamento e consumo de alimentos comercializados
em circuitos curtos

Resumo: Estudo transversal realizado entre maio e dezembro de 2019 com agricultores e
agricultoras familiares e empreendedores e empreendedoras da economia soliddria em que se
objetivou caracterizar o processamento de alimentos pelos manipuladores de
empreendimentos que expdem nos circuitos curtos de comercializacdo bem como avaliar o
impacto de a¢des de Educacdo Alimentar e Nutricional. Realizaram-se visitas agendadas aos
empreendimentos onde questiondrios pré-estruturados foram aplicados, visando qualificar o
sistema de producdo de alimentos; a quantificacdo do uso de ingredientes agroecoldgicos
como matéria prima e a percep¢do sobre a qualidade dos seus produtos. Observou-se que
61,55% (n=08) dos empreendimentos caracterizaram seus produtos como agroecoldgico,
devido ao ndo uso de agrotoxicos e adubos sintéticos na producdo da matéria prima e a
producdo ser artesanal. Ao contrario, 30,76% (n=4) nd3o consideram seus produtos
agroecoldgicos, visto que os ingredientes utilizados no processamento nao sdo agroecoldgicos
ou organicos e parte da matéria prima é comprada em supermercados. Por fim, 7,69% (n=1)
caracterizou seu produto como SAT (Sem Agrotéxicos). Em relagdo a qualidade dos produtos
que processam, 100% (n=13) dos empreendimentos consideraram seus produtos melhores que
os semelhantes vendidos nos supermercados. Ao quantificar-se o uso de ingredientes
agroecoldgicos utilizados no processamento artesanal dos alimentos, constatou-se que dos 78
produtos avaliados 14,10% (n=11) continham 95% ou mais de ingredientes agroecoldgicos;
19,23% (n=15) entre 70% e 95% de ingredientes agroecoldgicos e 66,67% (n=52), abaixo de
70%. A partir do diagndstico encontrado, realizaram-se acdes de Educacdo Alimentar e
Nutricional (EAN) com uso de metodologias participativas. Para avaliar o impacto das acdes
de EAN, foram avaliadas as fichas técnicas das receitas construidas durante as oficinas e
aplicados aos participantes questiondrios pré-estruturados com perguntas relacionadas as
mudancas de atitudes por eles incorporadas apds o processo educativo. Além disso,
realizaram-se testes de aceitabilidade com uso de escala heddnica para avaliagdo dos
consumidores de dois produtos desenvolvidos. As principais mudangas observadas foram a
padronizacao das receitas, possibilitando a construcao das fichas técnicas e rétulos completos
com tabela nutricional e lista de ingredientes; o aumento do uso de ingredientes
agroecoldgicos produzidos na propriedade em substituicdo aos convencionais antes utilizados
no processamento dos alimentos e diminui¢do do uso de sédio, agucar e lipidios. O teste de
aceitabilidade demonstrou 100% de aceitacdo. As acdes de EAN proporcionaram aos
participantes motivacao, reflexdo, e aprendizado conceitual e pritico na associa¢do entre
sustentabilidade na producgdo, processamento e consumo dos alimentos, promovendo o
fortalecimento da Soberania, Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) e Direito Humano a
Alimentacdo Adequada (DHAA).

Palavras-chave: Agroecologia; Alimentacdo Sustentdvel, Economia Solidédria; Seguranca
Alimentar e Nutricional; Educacdo Alimentar e Nutricional.
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Introducao

Os sistemas agroalimentares referem-se ao conjunto de processos que compreendem
todos os aspectos da produgdo, processamento, distribuicao, abastecimento, comercializagdo,
preparagdo e consumo dos alimentos. Desse modo, para aborda-lo de maneira ampla, é
necessario considerar as relacdes estabelecidas entre os diferentes atores dessa cadeia:
produtores e consumidores (MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

A percepg¢do do sistema agroalimentar como um campo de relagdes no qual coexistem
diferentes tendéncias, desafios e potencialidades, € importante para restabelecer os vinculos
da producdo e do consumo de alimentos com seu entorno socioambiental. Como exemplo, o
crescimento das redes de comércio justo e de agricultura de base ecoldgica e o fortalecimento
da agroecologia contribuiram para a politizagdo das relacdes entre produtores e consumidores,
atribuindo novos significados aos chamados mercados locais (SCHIMITT, 2011).

As praticas de comercializagdo pela organizacio dos circuitos curtos de
comercializacdo, que se manifestam em feiras livres, organiza¢do de grupos de consumo e de
redes de comercializacdo soliddria, indicam que esta € uma estratégia capaz de contribuir para
o alcance do direito a uma alimentagao saudavel, tanto para aqueles que produzem como para
a sociedade em geral (DUBEUX, BATISTA, 2017).

A alimentagdo saudavel constitui-se um dos pilares imprescindiveis da promog¢do da
saude e, para que esta seja praticada de forma adequada deve-se pensar no conjunto de fatores
capazes de contribuir efetivamente para realiza¢do desse direito, levando em consideragao as
relagdes humanas e o meio ambiente. Assim, ao se considerar uma alimentacdo sauddvel e
sustentdvel, esta deve ser baseada em alimentos produzidos e processados localmente, por
agricultores e agricultoras familiares, de maneira agroecolégica, fundamentada na
comercializacao justa que fortaleca as relacdes entre produtores e consumidores (NAVOLAR,
RIGON, PHILIPPI, 2010; MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

Ao longo dos anos, as modificacdes na agricultura tem ganhado espagco no que diz
respeito a alimentacdo e nutricdo, e esse elo é ferramenta essencial para promoc¢do da
Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (SSAN) no Brasil. A agricultura sensivel a
nutricdo por meio de experiéncias de agroecologia na promog¢do do acesso a uma dieta ndo
custosa, diversificada e adequada em termos nutricionais, fortalece a constru¢ao dos mercados
agroecoldgicos que estreitam os lacos entre produtores e consumidores, representando
espacgos educacionais para o intercAmbio de conhecimentos e cultura alimentar (MALUF et
al. 2015).

A Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) é uma das principais estratégias para a

constru¢do conjunta de processos permanentes e continuos para aprimorar a producgdo, a
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distribuicdo, a selecdo e o consumo de alimentos de forma adequada, sauddvel e segura
(CERVATO-MANCUSO, VINCHA, SANTIAGO, 2016).

Em 2012 foi publicado o Marco de Referéncia de Educagao Alimentar e Nutricional
para as Politicas Publicas, que definiu o termo EAN como:

“[...] no contexto da realizacdo do Direito Humano a Alimentacdo

2

Adequada e da garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), é um
campo de conhecimento e de prdtica continua e permanente,  transdisciplinar,
intersetorial e multiprofissional que visa promover a  prdtica autonoma e
voluntdria de hdbitos alimentares sauddveis. A prdtica da EAN deve fazer uso de
abordagens e recursos educacionais  problematizadores e ativos que favorecam o
didlogo junto a individuos e grupos populacionais, considerando todas as
fases do curso da vida, etapas do sistema alimentar e as interacoes e significados que
compdem o comportamento alimentar” (BRASIL, 2012, p.23).

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi caracterizar o processamento de
alimentos pelos manipuladores de empreendimentos que expdem nos circuitos curtos de

comercializacdo bem como avaliar o impacto de acdes de Educacdo Alimentar e Nutricional.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal realizado entre maio e dezembro de 2019 com
membros de treze empreendimentos que processam artesanalmente bolos, biscoitos, paes,
queijos, doces, conservas, salgados, geleias, frutas secas e mel e 0s escoam nos circuitos
curtos de comercializacdo através do Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE),
cestas domiciliares e em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata de Minas Gerais.

Caracterizacio dos produtos e percepcao de qualidade pelos empreendimentos

Realizaram-se visitas agendadas aos empreendimentos onde foi possivel conhecer o
sistema de producdo adotado pelos manipuladores de alimentos; a quantificacdo do uso de
ingredientes agroecoldgicos como matéria prima e a percep¢ao dos mesmos sobre a qualidade
dos seus produtos. Para isso, aplicou-se questiondrio pré-estruturado, composto por onze
questdes referentes a origem da matéria prima utilizada no processamento dos alimentos; a
percep¢ao dos manipuladores sobre a qualidade de seus produtos e como eles classificam o

produto final (Quadro 1).

Quadro 1. Caracterizacdo dos produtos artesanais comercializados em feiras de agricultura familiar da
Zona da Mata-MG e percep¢do de qualidade pelos manipuladores, 2020.
1. Quais matérias primas utilizadas no processamento dos alimentos sdo produzidas na propriedade?
. Como € o sistema de producdo da matéria prima que vocé€ produz (insumos utilizados)?
. Pra vocé o que é um alimento organico? E agroecolégico?
. Acha que os produtos organicos e os agroecolégicos sdo melhores que os convencionais? Por qué?
. O que observa na escolha da matéria prima quando precisa comprar em supermercados ou feiras?
. Sabe o que € um alimento transgénico? Tem algum exemplo?
. Em relag@o aos alimentos processados, o que vocé considera ser um produto de qualidade?
. Acha que os que vocé processa se diferenciam dos demais produtos do mercado? Por qué?
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9. Quais sdo as qualidades que vocé acha que eles tém? Mudaria alguma coisa neles? O qué?

10. Quando o consumidor da alguma sugestio para melhorar seu produto, voc€ segue? Por qué?

11. Classificaria os alimentos que processa em convencional, orginico ou agroecoldégico? Por qué?
Fonte: Dados da pesquisa, (2020).

Educacio Alimentar e Nutricional

A partir dos dados obtidos sobre a caracterizagdo dos produtos e percepcdo de
qualidade pelos manipuladores de alimentos, foram realizadas acdes de Educacao Alimentar e
Nutricional (EAN), através de duas oficinas, com duracdo entre duas e quatro horas cada,
houve repeti¢do da oficina “Padroniza¢do de Receitas e Identidade dos Produtos” para se
adequar as especificidades de cada empreendimento.

As mesmas foram realizadas nas dependéncias da Universidade Federal de Vigosa
(UFV), sendo uma delas realizada no Laboratério de Técnica Dietética do Departamento de
Nutricao e Saide da UFV, uma vez que o local apresentava a infraestrutura adequada aos
objetivos propostos.

Utilizaram-se metodologias participativas (quadro 2), visando atender aos principios
das acdes de EAN, que refor¢cam a necessidade do uso de abordagens e recursos educacionais
problematizadores e ativos que favorecam o didlogo junto a individuos e grupos

populacionais (BRASIL, 2012).

Quadro 2. Programa de ag¢des de EAN com metodologias participativas, segundo temdtica, titulo, objetivo e
metodologia de acdo com expositores de feiras de agricultura familiar da Zona da Mata, 2020.

OF Tematica Titulo Objetivos Metodologia de Ac¢ao
1 Sistemas Matéria Apresentar os graus de processamento dos Problematizacao
Agroalimentares Prima e alimentos segundo o Guia Alimentar para a

Sustentaveis Qualidade do | Populacao Brasileira (2014) e estimular a
Alimento discussdo coletiva sobre os impactos da origem
da matéria prima na qualidade do produto final e
na saide dos consumidores.

2 Seguranca Padronizacdo | Adequar e estimular o desenvolvimento de | Exposicao dialogada
Alimentar e de Receitas e | receitas sauddveis, o wuso apropriado das | associada a estratégia
Nutricional Identidade | unidades de medida para a constru¢do das suas pratica.

dos Produtos | respectivas fichas técnicas e a identificacdo dos
produtos com informacdes corretas.

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). *OF= Oficina. Adaptado de Lopes, (2017).

Avaliacio das Acdes de EAN

Visando avaliar o impacto das acdes de EAN, foram avaliadas as fichas técnicas das
receitas construidas durante as oficinas e aplicados aos participantes questiondrios pré-
estruturados com perguntas relacionadas as mudangas de atitudes por eles incorporadas apds o

processo educativo.
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Com o objetivo de apresentar aos consumidores 0s novos produtos, apés modificacdes
nas receitas, realizaram-se testes de aceitabilidade, estes, analisam quanto o provador gosta ou
desgosta de um produto, sendo baseados no método sensorial afetivo. Este método ndo
necessita de provadores treinados, pois avalia somente a aceitacdo e a preferéncia pelos
produtos (MINIM, 2018). Os testes foram realizados com a presenca de uma nutricionista e
de duas graduandas em nutri¢do, durante as feiras de agricultura familiar onde os alimentos
eram comercializados.

Para isso, utilizou-se como ferramenta a escala hedonica de avaliagdo, composta por
nove alternativas, sendo a op¢ao 1 (desgostei muitissimo) e a op¢ao 9 (gostei muitissimo). Os
itens analisados foram: cor, aroma, textura, sabor e impressao global.

Os dados foram digitados em duplicata e tabulados com auxilio de planilhas
eletronicas no Microsoft Excel®, versao 2010. O projeto obteve aprovagao no Comité de
Etica da Universidade Federal de Vigosa (3.113.696) e os voluntdrios participaram mediante a

assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Resultados e Discussao

Caracterizacio dos produtos e percepcio de qualidade pelos empreendimentos

Os empreendimentos participantes desse estudo produziam aproximadamente 78 tipos
de alimentos de origem vegetal e animal, sendo 9% (n=7) minimamente processados e 91%
(n=71) processados. De acordo com o Guia Alimentar para Populagcdo Brasileira, alimentos
minimamente processados sdo aqueles in natura que foram submetidos a processos de
limpeza, remog¢ao de partes ndo comestiveis ou indesejaveis e processos similares que nao
envolvam agregacdo de sal, agudcar, dleos, gorduras ou outras substiancias ao alimento
original. J4 os processados sdo produtos relativamente simples fabricados essencialmente com
a adicdo de sal ou acucar (ou outra substancia de uso culindrio como 6leo ou vinagre) a um
alimento in natura ou minimamente processado (BRASIL, 2014).

Dos treze empreendimentos avaliados, 69,23% (n=9), utilizavam no processamento
dos alimentos de 20 a 95% de ingredientes produzidos por eles em suas propriedades, como
leite, manteiga, queijo, ovos, frutas, vegetais, temperos (salsa, cebola, cebolinha, alho poro) e
mel. Os demais empreendimentos, 30,77% (n=4), adquiriam toda a matéria prima usada em
supermercados, de vizinhos, feiras ou através de compras coletivas, visando melhor preco.

Em relacdo ao sistema de producdo destes ingredientes, 55,55% (n=5) consideravam
sua producdo agroecoldgica; 33,33% (n=3) em processo de transicdo agroecoldgica, sendo um

deles certificado pelo Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA) como SAT (Sem
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Agrotéxicos), uma vez que a produgdo era sem qualquer uso de agrotéxicos. Entretanto, ndo
pode ser considerado agroecoldgico nem organico, pois no sistema de producdo SAT, €
permitido o uso de adubos sintéticos. E apenas 11,11% (n=1) consideravam que sua producao
era convencional.

No que diz respeito a compreensdo sobre o que é um alimento organico e
agroecolodgico, para 61,53% (n=8) dos empreendimentos ndo existia diferenca ente os termos,
sendo, segundo eles, aqueles produzidos sem utilizagdo de agrotoxicos e adubos sintéticos,
em solo fértil e com higiene. Para 38,47% (n=5) existia diferenca. O alimento organico foi
considerado aquele isento de produtos quimicos, como agrotéxicos, adubos sintéticos e
antibidticos (no caso dos animais) e o agroecoldgico aquele produzido em casa pelo pequeno
agricultor, gerido pela familia, com uso de esterco de boi ou galinha, que preserva a dgua e
tem destino adequado para os dejetos animais.

Ao serem questionados se consideram os alimentos organicos e agroecoldgicos
melhores do que os convencionais, 92,30% (n=12) dos empreendimentos responderam que
sim, atribuindo essa condi¢do ao fato da nao utilizacdo de agrotéxicos; serem melhores para
satide; mais naturais; terem mais sabor; uso de insumos locais e geracdo de renda familiar,
contemplando as questdes ambiental, social e econdmica. E 7,70% (n=1), respondeu que nao
necessariamente, usando como justificativa a importancia da utilizacdo de antibidticos, caso
um animal adoeca, por exemplo.

No Brasil, de acordo com a Lei Federal n° 10.831/03, considera-se sistema organico de
producdo agropecudria todo aquele em que sdo adotadas técnicas especificas, como a nao
utilizacdo de insumos artificiais como agrotéxicos, hormonios, antibiéticos, adubos quimicos,
drogas veterindrias e organismos geneticamente modificados e radiacdes ionizantes, além de
incluir a¢des de conservacdo dos recursos naturais, € considerar aspectos éticos nas relagdes
sociais internas da propriedade e no trato com os animais (BRASIL, 2003).

Ja a Agroecologia pode ser definida por um modelo de producdo de alimentos que
minimiza os impactos negativos ao meio ambiente e a sociedade, com foco na justica social,
fortalecimento das acdes locais e identidade e autonomia do agricultor e agricultor e
agricultora familiar, respeitando suas raizes culturais (WARMLING, MORETTI-PIRES,
2017). Além disso, é reconhecidamente uma estratégia para garantia da SAN devido a
priorizacdo do manejo ecoldgico dos recursos naturais, contribuindo para o desenho de
agroecossistemas produtivos €, a0 mesmo tempo, sustentiveis e que assegurem o Direito

Humano a Alimentacio Adequada (DHAA), especialmente aos grupos sociais mais

vulnerdveis (NAVOLAR, RIGON, PHILIPPI, 2010; CARNEIRO et al. 2015).
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Dessa forma, a agricultura organica € considerada um sistema produtivo que trabalha
com diferentes segmentos sociais € ndo abrange a mesma responsabilidade com a sociedade e
o meio ambiente que a agroecologia, que tem como foco a agricultura familiar e valoriza o
DHAA, a Soberania e SAN (AZEVEDO, PELICIONI, 2011).

A opinido da maioria dos empreendimentos sobre a qualidade superior dos alimentos
organicos e agroecoldgicos em detrimento dos convencionais corrobora com o estudo de
revisdo realizado em 2019, que aborda o fato desses alimentos serem isentos de
contaminantes fisicos, bioldgicos ou quimicos que causem maleficios a todos os envolvidos,
de maneira aguda ou cronica. Além disso, alimentos cultivados em sistemas de producdo de
base ecoldgica mostraram superioridade da qualidade nutricional quando comparados aos
convencionais, uma vez que cont€ém maior nivel absoluto e contetudo total de micronutrientes,
maior teor de polifendis, 4cidos fendlicos, isoflavonas, estilbeno e antocianinas
(MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

Para escolha da matéria prima utilizada no processamento dos alimentos, 100% (n=13)
dos manipuladores dos empreendimentos observavam o aspecto; 53,7% (n=7) a origem ou
quem produzia; 30,46% (n=5) davam preferéncia aquelas que eram certificadas como
organicas; 15,38% (n=2) observavam se era transgénico e 7,69% (n=1) se havia glutamato em
sua composicao.

Sobre o conhecimento do termo transgénico, 69,23% (n=9) responderam ser um
alimento geneticamente modificado, sendo o milho e a soja os principais exemplos citados e
30,77% (n=4), nao sabiam. Apenas 15,38% (n=2) dos empreendimentos fizeram alusdo ao
impacto desses alimentos a sadde. Entretanto, dos cinco empreendimentos que utilizavam
6leo vegetal em suas receitas, 60% (n=3) relataram ndo usarem aqueles que apresentavam a
letra “T” nas embalagens, fazendo a substituicao pelo de girassol ou canola.

O consumo de transgénicos geram efeitos incompativeis com a SAN e o DHAA,
ferindo os direitos fundamentais dos cidadaos, como a sua seguranca e vida, uma vez que a
prépria ciéncia desconhece todos os efeitos destes a saide humana (EFING, GREGORIO,
2017).

Ao serem abordados sobre o que é um alimento de qualidade, os termos que
apareceram com maior frequéncia foram relacionados a higiene; saude; sem agrotoxicos;
natural; matéria prima de qualidade; rotulagem adequada; ser artesanal e ter boa aparéncia,
respectivamente.

Em relacdo a qualidade dos produtos que processavam, 100% (n=13) dos
empreendimentos consideraram seus produtos melhores que os semelhantes vendidos nos

supermercados, destacando, principalmente, o fato de serem artesanais (n=7); sem
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conservantes ou aditivos quimicos (n=5); organico ou agroecoldgico (n=4); uso de
ingredientes de qualidade (n=3); receita familiar/original (n=2); mais sauddvel (n=2);
embalagem de qualidade (1) e comercializados nos circuitos curtos (n=1).

Esses termos podem ser associados a um dos cinco eixos da SAN, o da autenticidade,
cujos ideais do saber fazer se referem aos valores naturais e tradicionais da produgio
agroalimentar, bem como a valorizacdo da origem dos produtos e as especificacdes dos
processos produtivos agricolas e agroindustriais — desde o uso da terra até a forma de
processamento (ALMEIDA et al., 2016).

Quando perguntados se mudariam algo em seus produtos, a maioria dos
manipuladores dos empreendimentos, 69,23% (n=9), mudaria para obter um produto de
melhor qualidade, como, por exemplo, o uso integral de farinha de trigo, aveia e 6leo vegetal
organico. Entretanto, foi colocado como principal dificuldade o custo elevado desses
ingredientes, aumentando o preco do produto final. Em 92,30% (n=12) dos empreendimentos,
a opinido do consumidor é sempre levada em consideracido, sendo alguns de seus produtos
modificados ao longo do tempo, baseado nessas trocas de experi€ncias.

A relagdo de proximidade entre consumidor e produtor ¢ fundamental, uma vez que
estimula mudancas de habitos alimentares e novas construcdes sobre qualidade dos produtos
comercializados; incentiva a organizacdo e mobilizacdo de consumidores em campanhas por
uma alimentag¢do sauddvel (contra agrotoxicos e transgénicos, por exemplo), impulsionada
pela crescente preocupac¢do dos mesmos com a procedéncia dos alimentos (DAROLT et al.
2016).

Ao caracterizarem seu produto final, ou seja, apds o processamento, 61,55% (n=08)
dos empreendimentos os caracterizaram como agroecoldgico. A justificativa mais usada foi o
nao uso de agrotoxicos e adubos sintéticos na producdo da matéria prima, seguida da
producdo ser artesanal. Dois empreendimentos citaram além desses, o uso reduzido de
ingredientes convencionais, a mao de obra ser local e o trabalho baseado nos principios da
economia soliddria. Ao contrdrio, 30,76% (n=4) ndo consideram seus produtos
agroecoldgicos, visto que os ingredientes utilizados no processamento nao sao agroecoldgicos
ou organicos e parte da matéria prima é comprada em supermercados. Por fim, 7,69% (n=1)
caracterizou seu produto como SAT.

Apesar de ser uma das principais caracteristicas considerada pelos empreendimentos,
o fato de o processamento ser artesanal, ndo qualifica um produto como organico ou
agroecoldgico. No Brasil, para fins de informac¢do da qualidade organica, nos termos legais, a
qual deve estar estampada na parte frontal do rétulo, a Instru¢do Normativa n°19/2009 prevé

termos especificos. “Organico” ou “produto organico” para aqueles com 95% ou mais de
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ingredientes organicos; ¢ “produto com ingredientes organicos” para produtos com 70% a
95% de ingredientes organicos, entre mais variantes (BRASIL, 2009; EFING, GREG()RIO,
2017).

Ja na Lei 10.831/03, o conceito de sistema organico de produgdo agropecudria e
industrial amplia-se, abrangendo termos como ecoldgico, biodinamico, natural, regenerativo,
bioldgico, agroecoldgicos, permacultura e outros que atendam os principios estabelecidos pela
lei, sem diferenciagdo especifica no texto, permitindo o uso desses termos como equivalentes
a organico (BRASIL, 2003; MACHADO, 2015).

De acordo com os dados coletados sobre a caracterizagdo dos produtos processados,
foi possivel agrupa-los segundo sua qualidade orgéinica. Dentre os treze empreendimentos
avaliados, dois ndo estavam processando alimentos no momento da classificacdo, por isso sdo

apresentados dados referentes a onze (tabela 1).

Tabela 1. Classificagdo dos alimentos processados segundo sua qualidade organica, 2020.

(EP) Categoria de Classificacao Classificacao segundo a IN n°19/2009 e Lei n°10.813/03
produtos segundo os EP Organico  Com ingredientes Organicos Convencional

1 Panificados Agroecolégico 0 5 1

2 Panificados Agroecolégico 0 1 14

3 Panificados Convencional 1 0 5

4 Mel e Outros*  Agroecolégico 1 0 2

5 Panificados Convencional 0 0 3

6 Laticinios Convencional 0 0 9

7 Lanchonete Agroecolégico 5 3 0

8 Chocolateria**  Agroecoldgico -- -- --

9 Frutas e Doces Permacultura 4 1 0

10 Panificados Convencional 0 0 1

11  Conservas** Agroecolégico -- -- --

12 Geleia Fruta SAT 0 0 1

13 Doces Agroecoldgico 0 5 16
Total de produtos processados 11 15 52

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP (Empreendimento). SAT (Sem Agrotdxicos). *Pao de mel e bala de mel. **Sem produgdo. N=78.

Ao quantificar-se o uso de ingredientes agroecoldgicos utilizados no processamento
artesanal dos alimentos, constatou-se que dos 78 produtos avaliados 14,10% (n=11)
continham 95% ou mais de ingredientes agroecoldgicos; 19,23% (n=15) entre 70% e 95% de
ingredientes agroecoldgicos e 66,67% (n=52), abaixo de 70%, variando de 0% a 60%.

Além disso, verificou-se que em nenhum dos empreendimentos que classificaram seus
produtos como agroecoldgicos, possuia todos os produtos com 95% ou mais de ingredientes
agroecoldgicos. Ao avaliar os rétulos utilizados nos produtos processados em relagdo ao uso
de termos relacionados a organicidade dos produtos, em trés desses empreendimentos em

alguns de seus produtos, havia os termos “produtos agroecologicos”; “SAT” e “frutos da
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agrofloresta”. Entretanto, a utilizagdo dos termos para fins de venda estava inadequada em
18% dos casos.

A rotulagem cumpre o papel de apresentar ao consumidor a constituicao nutricional e
outras informacdes essenciais ao produto ao qual ele tem acesso. Da mesma forma, a
rotulagem ambiental, se propde a demonstrar as qualidades ambientais do produto. Por isso,
para orientar um potencial consumidor consciente, e incentivar escolhas que promovam a
saude e a protecdo ao meio-ambiente, é de extrema importancia que a informagdo entregue a
ele seja veridica, seguindo principios de protecdo do consumidor e a legislacdo vigente
(EFING, GREGORIO, 2017).

Por serem compostos por agricultores e agricultoras familiares e empreendedores e
empreendedoras da economia solidaria, todos os empreendimentos comercializavam seus
produtos em feiras e outras redes cujos principios sao baseados nos preceitos da Agroecologia
e Economia Solidaria, onde sdo valorizadas a Soberania, a SAN e o DHAA a partir da
democracia econdmica.

Mesmo assim, para a maioria, o ndo uso de agrotéxico e adubo sintético foi suficiente
para definir alimentos orginicos e agroecoldgicos. Inclusive para aqueles que consideravam
diferenca entre eles, as relacdes de trabalho, levando em consideragdo a inclusao produtiva de
jovens e mulheres, o trabalho justo, a solidariedade, autogestdo, contexto democritico e
cidadao e estrutura ndo hierdrquica que convergem com os principios da economia solidéria
(LEAL, RODRIGUES, 2018) e da agroecologia, foram pouco relatados. Assim como os

aspectos relacionados a Soberania e a SAN.

Educacio Alimentar e Nutricional

A alimentacdo e a nutricdo sdo questdes relevantes para a saude publica, que no
cendrio contemporaneo t€m mobilizado iniciativas que visem a garantia e a efetivacdo do
DHAA, tendo como foco acdes em SAN nas suas diversas dimensdes: disponibilidade,
acesso, consumo, producdo e utilizacao bioldgica dos alimentos (GUERRA et al. 2019).

Iniciativas de economia soliddria e agroecologia, especialmente as que estdo
articuladas e organizadas em redes e circuitos de produgdo, comercializagdo e consumo,
fortalecem a economia e a cultura local, enfrentando a desterritorializacdo e as desigualdades
inerentes ao atual padrao hegemdnico de producdo e distribuicdao agroalimentar (DUBEUX,
BATISTA, 2017).

Nesse sentido as agdes de EAN realizadas nesse estudo com os manipuladores de
alimentos, priorizaram os principios da agroecologia e da economia solidaria e sua

intersetorialidade com a promocgao de saude, qualidade de vida e sustentabilidade ao estimular
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a utilizacdo de matérias primas de base ecoldgica, de melhor qualidade nutricional e sanitdria
e com baixo grau de processamento. Discutiu-se o uso consciente de sodio, lipidios e agucar
de adicao nas receitas, além da valorizagao dos produtos locais, respeitando a sazonalidade e
cultura alimentar regional.

O Guia Alimentar para Populacdao Brasileira foi instrumento fundamental, uma vez
que, ao estimular mudancgas efetivas no padrdo de consumo da populacdo, recomenda a
utilizacdo de 6leos, gorduras, sal e agicar em pequenas quantidades ao temperar e cozinhar
alimentos e criar preparagdes culindrias, visto que seu excesso pode ser prejudicial a satde,
como aumento do risco de doencas cardiovasculares, obesidade, diabetes e outras Doengas
Cronicas nao Transmissiveis (DCNT) (BRASIL, 2014).

A adesdo média de participacdo dos empreendimentos nas acdes de EAN foi de 81%,
considerada satisfatéria para mudangas de atitudes (BARBOUR, 2009). As principais
mudancas observadas foram a padronizacdo das receitas, possibilitando a construcdo das
fichas técnicas e rétulos completos com tabela nutricional e lista de ingredientes; o aumento
do uso de ingredientes agroecolégicos produzidos na propriedade em substituicdo aos
convencionais antes utilizados no processamento dos alimentos e diminui¢do do uso de sddio,

acucar e lipidios.

Tabela 2. Mudancas no processamento dos alimentos e produto final apds participacdo em oficinas de EAN, 2020.

(EP) Categoria Modificacoes no processamento e produto final

1 Panificados Padronizacdo das receitas. Uso de ingredientes com melhor qualidade.

2 Panificados Padronizacdo das receitas. Uso de ingredientes com melhor qualidade.

3 Panificados Padronizacdo das receitas e substitui¢do da farinha de trigo convencional pela organica.

4 Mel e outros* Padronizacdo das receitas.

5 Panificados Padronizacdo das receitas e elaboragdo de novo produto mais sauddvel com ingrediente produzido
na propriedade (batata doce) e eliminacdo do uso de gordura hidrogenada, representando uma queda
de 40% do teor total de lipidios.

6 Laticinios Padronizacdo das receitas.

7 Lanchonete Padronizacdo das receitas e modificacdo do preparo de uma receita, substituindo a versdo frita pela
assada, o que diminuiu em 40 kcal por porg¢ao.

8 Chocolateria** | ------- e — — -

9 Frutas Secas e | Padronizacdo das receitas e elaboragdo de trés novos produtos agroecolégicos e saudédveis, usando

Doces matéria prima produzida na propriedade (acaf jucara, banana e inhame).

10 | Panificados Padronizacdo e adaptagdo da receita, com diminuicio de 10% no uso de sddio e lipidios.

11 | Conservas** | -—----- - -—- - -

12 | Geleiade Fruta | Padronizacdo, adaptacio e elaboracdo de nova receita. A primeira com diminuicdo em 67% do uso
de acucar, sendo o agicar convencional substituido pelo mascavo agroecoldgico, houve diminuicao
de 90 kcal por por¢do. Na segunda receita, eliminou-se totalmente o uso de acgtcar, substituido por
suco integral de maga orgénico.

13 | Doces Padronizacdo das receitas. Aumento da variedade de doces de frutas, com utilizagdo da matéria

prima produzida na propriedade.

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). EP (Empreendimento). *Pao de mel e bala de mel. **Nio estava processando alimentos.
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Ap6s a modificacdo das receitas, houve um aumento dos alimentos agroecoldgicos
(95% ou mais de ingredientes agroecoldgicos presentes em sua composi¢do), passando de 11
para 14 produtos. O mesmo foi observado nos produtos com ingredientes agroecoldgicos
(entre 70% e 95% ingredientes agroecoldgicos presentes em sua composicdo), de 15 para 17.
Ja aqueles com menos de 70% de ingredientes agroecoldgicos em sua composicao tiveram
uma queda de 52 para 47 itens.

Os produtos agroindustriais da agricultura orgdnica ou de base agroecoldgica, sdo
potencialmente mais competitivos, cujas caracteristicas como o sistema de produgdo
associado ao conhecimento tradicional dos agricultores, t€ém conquistado cada vez mais
consumidores. Além disso, nas compras governamentais como o Programa de Aquisi¢do de
Alimentos (PAA) e o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), ocorre o
pagamento de até 30% a mais (BORSATO, 2015).

Dos onze empreendimentos que estavam ativos no processamento de alimentos, 54,54%
(n=6), além de padronizarem suas receitas, também readaptaram ou criaram novos produtos
com auxilio de uma nutricionista, cuja principal motiva¢do foi produzir alimentos mais
sauddveis e, consequentemente, de melhor qualidade.

Um dos produtos foi um biscoito de polvilho com batata doce, que além de ser uma
receita diferente, onde priorizou-se o uso da batata doce produzida pela familia, eliminou-se
completamente o uso de gordura hidrogenada nessa e nas demais receitas desse
empreendimento.

Assim, a gordura trans foi reduzida pela metade, sendo um ponto positivo, uma vez que
esta é classificada como a mais nociva de todas as gorduras, relacionada a elevagcdo do nivel
de colesterol total e do colesterol LDL (colesterol ruim); redu¢do dos niveis de colesterol
HDL (colesterol bom); enfraquecimento do sistema imunolégico ao afetar a estrutura e a
funcdo protetora da membrana celular; aumento de atividade de citocinas marcadoras de
atividade inflamatéria e inibicdo dos tipos anti-inflamatérios entre outros prejuizos
(ARENHART, 2016).

A segunda receita foi uma geleia de morango, em que foi possivel reduzir em 66% a
quantidade de actcar utilizado, sendo o acuicar convencional substituido pelo mascavo
agroecoldgico, o que além de ser fator protetivo para o risco de DCNT, permitiu a compra
desse ingrediente de outra familia de agricultores da regido, fortalecendo os mercados locais e
a produgdo agroecoldgica.

Para apresentar estes dois novos produtos desenvolvidos durante as oficinas de EAN

junto aos empreendimentos e estimular o consumo saudével e sustentdavel, foram realizados
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dois testes de aceitabilidade com participacdo de trinta e duas pessoas em cada um, sendo

estas convidadas a degustarem uma amostra do produto e ao final pontua-lo (tabela 3).
Optou-se pela realizagdo nas feiras onde os empreendimentos ji expunham outros

produtos, uma vez que esses espacos foram considerados mais apropriados pelos expositores,

facilitando a logistica, bem como oportunizando surpreender seus clientes.

Tabela 3. Teste de aceitabilidade, com utilizacao de escala hedonica realizada com
consumidores em feiras de agricultura familiar da Zona da Mata-MG, 2020.

Aspectos relacionados a cor, Biscoito de Polvilho Geleia de Morango
aroma, textura e sabor com batata doce com aclicar mascavo
Escala N % N %
(9) Gostei muitissimo 14 43,76 23 71,88
(8) Gostei muito 16 50,00 8 25,00
(7) Gostei moderadamente 1 3,12 1 3,12
(6) Gostei ligeiramente 1 3,12 0 0
(5) Néo gostei nem desgostei 0 0 0 0
(4) Desgostei ligeiramente 0 0 0 0
(3) Desgostei moderadamente 0 0 0 0
(2) Desgostei muito 0 0 0 0
(1) Desgostei muitissimo 0 0 0 0
Total 32 100 32 100
Impressao global 93,76% gostaram muito 96,88% gostaram muito
ou muitissimo ou muitissimo

Fonte: Dados da pesquisa, (2020). N = nimero de participantes do teste de aceitabilidade.

Os testes de aceitabilidade foram bem recebidos pelos consumidores, sendo a
impressao global sobre os dois produtos, considerada positiva, com aceitabilidade de 100%.
Esse tipo de inciativa nas feiras foi considerado importante pelos expositores, inclusive foi
associada ao aumento das vendas dos novos produtos, uma vez que esse ¢ um ambiente
favoravel para fortalecer os principios como a reciprocidade entre produtores e consumidores,
devido ao contato direto entre eles.

As opinides dos consumidores ao avaliarem o0s novos produtos, expressaram essa
interacdo, conforme explicitado com algumas falas abaixo.

Biscoito de polvilho com batata doce:

Fala 1: “Levissimo, crocante, notas adocicadas ao fundo™.

Fala 3: “Amei mesmo! Leve, crocante, pouco sal, e muito sabor”.

Fala 4: “Sal no ponto, sem exagero, muito bom”.

Geleia de morango com agticar mascavo:
Fala 5: “Menos doce e mais gostoso™.
Fala 6: “O morango é muito bom, ficou otimo com menos agiicar”.

Fala 7: “Otimo! Mais azeda, mas eu gosto”.
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Dos seis empreendimentos que alteraram ou elaboraram novas receitas, 83,33% (n=5)
relataram aumento das vendas e acesso a novos mercados, como lojas de produtos naturais,
pousadas, escola para criangas de 0 a 5 anos e mercados de cidades vizinhas que buscavam
produtos mais sauddveis. Esse aumento de demanda pelos produtos contribui para o aumento
da renda familiar e, consequentemente, para melhoria da qualidade de vida. Esses resultados
apontam que estratégias como essas, devem ser incentivadas.

Ao instrumentalizar os consumidores e influencia-los no comportamento de escolha
por alimentos mais sauddveis, € possivel diminuir o acesso ao sistema alimentar global
hegemonico (produtos de origem desconhecida, ultraprocessados e transportados através de
longas distancias por grandes corporagdes). Sendo a divulgacdo de informagdes para a
populacdo, uma das metas dos paises signatdrios dos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel da ONU até 2030 (MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

Como retorno aos participantes do estudo, a partir das fichas técnicas das receitas
padronizadas, foram elaborados 53 rétulos completos dos produtos em formato padronizado
de acordo com as legislacdes vigente e disponibilizados aos empreendimentos, incentivando-

os a utilizarem os rétulos em seus produtos.

Conclusao

As acdes de EAN proporcionaram aos participantes, motivacao, reflexdo, e
aprendizado conceitual e priatico na associagdo entre sustentabilidade na produgdo,
processamento e consumo dos alimentos. Além disso, ao estimularem préticas culindrias mais
sauddveis pelos manipuladores de alimentos, contribuiram para as escolhas alimentares dos
consumidores por intermédio dos circuitos curtos onde os produtos sdo comercializados. O
resgaste de atitudes que convergem com os principios da agroecologia e economia solidéria

interferem diretamente no fortalecimento da Soberania, SAN e DHAA.
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6. CONCLUSAO GERAL

O trabalho aponta oportunidades, mas, destaca desafios que precisam ser superados no
campo da producdo, processamento e comercializagdo dos alimentos artesanais provenientes
da agricultura familiar e de empreendimentos da economia soliddria dentro da perspectiva
agroecoldgica. A maioria das agroindustrias pesquisadas trabalhava na informalidade e
enfrentavam dificuldades, como acesso limitado ao saneamento basico, auséncia de rétulos
adequados nos produtos e baixa adesdo a capacitagdes relacionadas as Boas Préticas de
Fabricacdao (BPF). Além disso, muitos dos alimentos processados caracterizados pelos
produtores como agroecoldgicos, ndo atendiam aos requisitos necessdrios para serem
denominados como tal.

E preciso aprofundar os estudos sobre as formas de trabalho mais adequadas 2
realidade da agricultura familiar no que diz respeito as condi¢des das agroindustrias familiares
de pequeno porte que atendam as legislacOes sanitdrias, mas, levando em consideracdo a
realidade dessas familias, a escala de produgdo e o tipo de sistema de producdo adotado,
destacando aqueles em processo de transicdo agroecoldgica. Uma proposta é seguir os
aspectos legais sem comprometer o modo de produgdo especifico, o saber-fazer, que muitas
vezes diferencia os produtos da agricultura familiar dos demais.

Por isso, foi construido ao longo deste trabalho, o Instrumento A (Apéndice C), uma
ferramenta que visa classificar as agroindustrias familiares de pequeno porte quanto ao grau
de adequacdo a infraestrutura e condi¢des higi€nicossanitdrias, valorizando todas as etapas de
producdo do alimento. Este possibilitou conhecer a realidade de cada empreendimento de
acordo com suas especificidades e identificar as principais necessidades de adequacdo
conforme as legislagdes vigentes especificas para producdo artesanal de alimentos e as
dificuldades em cumpri-las.

Aliado a isto, as capacitagdes por meio de agdes educativas com uso de metodologias
participativas, focadas nas caracteristicas dos sistemas produtivos das familias acompanhadas,
mostraram serem estratégias eficazes para o processamento de produtos de qualidade, visto
que contribuiram para um maior envolvimento e o comprometimento dos manipuladores de
alimentos em todas as etapas da producdo, fortalecendo a constru¢do do conhecimento numa
perspectiva agroecoldgica.

Destaca-se, também, a relevancia que foi dada as acOes que discutiram a satde dos
manipuladores de alimentos, relacionadas a todas as etapas da produgdo, como, por exemplo,
0 uso de agrotdxicos e a origem da matéria prima utilizada no processamento dos alimentos,

que estdo diretamente relacionadas a qualidade ampla dos alimentos, tanto do ponto de vista
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nutricional quanto sanitdrio. Da mesma forma, sobre a qualidade da 4gua e o acesso ao
saneamento basico e a producdo e consumo de alimentos mais saudéveis e sustentdveis.

Apés participarem das acdes educativas propostas neste trabalho, as principais
mudancas de atitudes relatadas foram motivadas por questdes relacionadas a saide e melhoria
na qualidade dos alimentos, interferindo diretamente na renda da familia e,
consequentemente, na sua qualidade de vida. Houve incorporacdo de mais ingredientes
agroecoldgicos e mais sauddveis no processamento dos alimentos; maior cuidado com a
higiene pessoal e ambiental; adesdo a tecnologias sociais que contribuiram para melhorar a
qualidade da 4gua utilizada no processamento dos alimentos e progresso quanto a
infraestrutura dos empreendimentos. Por isso, estratégias como essa devem ser incentivadas.

A partir de conscientizacido e constru¢do coletiva do conhecimento é possivel que os
produtos oriundos de agroindustrias rurais de pequeno porte oferecam seguranga aos
consumidores, consolidando uma imagem de produtos associados a higiene e qualidade
sanitéria.

Por isso, a busca pela qualidade ampla dos alimentos durante todas as etapas do
processamento deve ser permanente e a continuidade de agdes educativas com uso de
metodologias participativas € um importante mecanismo nesse processo.

Espera-se que as metodologias utilizadas nesse trabalho, ao priorizarem mudangas de
atitudes que convergem com os principios da agroecologia possam ser aperfeicoadas e
continuem contribuindo para a qualidade ampla dos alimentos beneficiados nas agroindustrias
familiares nas suas diversas dimensdes: disponibilidade, acesso, consumo, producdo e sua
utilizacdo bioldgica, fortalecendo a Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional e o Direito

Humano a Alimentacdo Adequada para produtores e consumidores.
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7. APENDICES
Apéndice A. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE
1* via: do Pesquisador — 2% via: do Entrevistado
IDENTIFICACAO DO ENTREVISTADO (VOLUNTARIO)

Nome:

Telefone: ( ) -

Endereco:

Eu, , estou sendo
convidado(a) a participar como voluntario(a) da pesquisa intitulada Seguranca sanitaria e
nutricional no processamento de alimentos: elaboracio de instrumento diagnéstico e
impactos do uso de metodologias participativas em agroindustrias artesanais. Fui
informado (a) que a pesquisa € parte do trabalho de Mestrado da estudante NIRCIA
ISABELLA ANDRADE PEREIRA do Programa de Pds-Graduacdo em Agroecologia da
Universidade Federal de Vicosa. A pesquisa tem como objetivo avaliar o impacto de agcdes
educativas sobre a seguranca sanitdria e nutricional no processamento artesanal de alimentos
comercializados em feiras de agricultura familiar da zona da mata.

Os beneficios da minha participagdo como voluntdrios nessa pesquisa sao de fortalecer
a agricultura familiar e empreendimentos da economia soliddria local para o fornecimento
seguro de alimentos artesanais de forma consciente, responsdvel, permanente e sustentavel.
Possibilitard também uma avaliacdo de aspectos da minha saidde e receberei orientacdes
nutricionais e, se necessario, serei encaminhado para outros profissionais.

Agendarei com a equipe desta pesquisa um dia, hordrio e local que seja adequado para
coleta de dados. Serdo aplicados questiondrios e feitos registros fotograficos com o objetivo
de obter informagdes sobre as préticas utilizadas em todas as etapas do processamento dos
alimentos, desde a obtencao da matéria prima até a comercializacdo na feira. Além disso, serd
aplicado questiondrio com objetivo de obter informacdes de renda, acesso a bens e servigos.
As informagdes dos questiondrios serdo coletadas por gravacdo de voz e serd mantido o sigilo
da minha identificag¢do. Terd duracdo de aproximadamente 120 minutos.

Serdo tomados cuidados preventivos durante a aplicacdo do questiondrio, sendo
realizado individualmente e em local reservado, para que ndo haja risco de constrangimento
ou desconforto. Assim como durante a realizacdo do registro fotografico, sendo realizado de
forma que ndo me exponha e ndo permita a minha identidade, para que nao haja risco de
constrangimento ou desconforto.

Haver4 coleta de sangue, em um dos bragos para realizacdo de hemograma completo,
podendo causar desconforto pela picada da agulha. Haverda também coleta de fezes para
realizacdo de exame parasitoldgico. Estas coletas de sangue e fezes respeitardo todas as
condi¢des higi€nicossanitdrias e de seguranca necessdrias, garantindo a minha protecdo e da
pesquisadora de riscos de contaminagdo (utilizacdo de materiais estéreis e descartaveis). Serdo
realizadas coletas de dgua na minha residéncia para andlises microbioldgicas e coleta dos
alimentos minimamente processados e processados que sdo comercializados na feira, para
andlise de coliformes totais e fecais.

Estou ciente de que posso me recusar participar ou me retirar do estudo a qualquer
momento sem justificativa ou penalizagdo e ndo haverd 6nus ou remuneracdo para participar
da pesquisa. Caso eu permaneca como voluntario até o final, receberei os resultados da
pesquisa na forma de retorno. Além disso, diante de eventuais danos, identificados e
comprovados, decorrentes da pesquisa, me foi assegurado o direito a indenizacao.
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Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados na Universidade
Federal de Vicosa-MG@G, com o pesquisador responsavel por um periodo de 5 (cinco) anos apds
o término da pesquisa, e depois desse tempo serdo destruidos. Os pesquisadores tratardo a
minha identidade com padrdes profissionais de sigilo e confidencialidade, atendendo a
legislacdo brasileira, em especial, a Resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saude, e
utilizardo as informagdes somente para fins académicos e cientificos. O nome ou indicacdo de
participacdo nao serdo liberados sem permissao.

Afirmo que fui informado (a) dos objetivos do estudo de maneira clara e detalhada e
esclareci as minhas ddvidas. Estou informado de que a qualquer momento poderei solicitar
novas informag¢des e modificar minha decisdo de participar se assim o desejar. Declaro que
concordo em participar desse estudo, que recebi uma cépia do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido e em caso de duvidas ndo esclarecidas de maneira adequada, de discordancia
com procedimentos ou irregularidade de natureza ética estou ciente que posso buscar auxilio
junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de
Vicosa, Campus Vicosa: Edificio Arthur Bernardes, subsolo, (31) 3899-2492, email:
cep@ufv.br, site: www.cep.ufv.br; ou entrar em contato com a responsavel pela pesquisa,
Prof” Silvia Eloiza Priore pelo telefone (31) 3899-1266 e e-mail <sepriore@ufv.br> ou
com  Nircia Isabella  Andrade Pereira, (31) 9 9115-3143, e-mail
<nircia.isabella@gmail.com>.

Vigosa, de de

Entrevistado

Silvia Eloiza Priore (Responsdvel pela pesquisa)

Nircia Isabella Andrade Pereira (Mestranda em Agroecologia — UFV)
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Apéndice B. Termo de Assentimento - TA

TERMO DE ASSENTIMENTO - TA
1* via: do Pesquisador — 2° via: do Entrevistado

IDENTIFICACAO DO ENTREVISTADO (VOLUNTARIO)
Nome:
Telefone: ( ) -
Endereco:
Eu, , estou sendo
convidado(a) a participar como voluntdrio(a) da pesquisa intitulada Seguranca sanitaria e
nutricional no processamento de alimentos: elaboracao de instrumento diagnéstico e
impactos do uso de metodologias participativas em agroinddstrias artesanais. Fui
informado (a) que a pesquisa € parte do trabalho de Mestrado da estudante NIRCIA
ISABELLA ANDRADE PEREIRA do Programa de Pds-Graduacdo em Agroecologia da
Universidade Federal de Vigosa. A pesquisa tem como objetivo avaliar o impacto de acOes
educativas sobre a seguranca sanitdria e rotulagem no processamento artesanal de alimentos
comercializados em uma feira de economia solidéria e agricultura familiar.

Seus pais permitiram que vocé participasse. Queremos saber como estd sua saudde.

Vocé ndo precisa participar da pesquisa se ndo quiser, € um direito seu e ndo terd problema
nenhum se desistir.
Parte da pesquisa serd feita em minha casa. Haverd coleta de sangue, em um dos bragos para
realizacdo de hemograma completo, podendo causar desconforto pela picada da agulha. Para
0 exame parasitolégico serd feita coleta de fezes em um lugar reservado, individualmente,
para que vocé se sinta a vontade. Esta coleta de sangue e fezes serd realizada individualmente
e em local reservado e respeitard todas as condi¢des higi€nico-sanitdrias e de seguranca
necessdrias, garantindo a minha protecdo e da pesquisadora de riscos de contaminacao
(utilizacdo de materiais estéreis e descartdveis). Caso eu me sinta constrangido(a) em
participar é meu direito recusar, mesmo assinando este termo.

Além disso, serdo aplicados questiondrios e feitos registros fotograficos com o
objetivo de obter informacdes sobre as praticas utilizadas em todas as etapas do
processamento dos alimentos, desde a obten¢do da matéria prima até a comercializacdo na
feira. As informacgdes dos questiondrios serdo coletadas por gravacdo de voz e serd mantido o
sigilo de minha identificagdo. Tera dura¢do de aproximadamente 120 minutos. Serdo tomados
cuidados preventivos durante a aplicagdo do questiondrio, sendo realizado individualmente e
em local reservado, para que nao haja risco de constrangimento ou desconforto. Assim como
durante a realizacao do registro fotografico, sendo realizado de forma que nao me exponha e
ndo permita a minha identidade, para que nio haja risco de constrangimento ou desconforto.
Serdo agendados com a equipe desta pesquisa um dia, hordrio e local que seja adequado para
coleta de dados.

Os beneficios da sua participacdo como voluntario nessa pesquisa sao de fortalecer a
agricultura familiar e empreendimentos da economia soliddria local para o fornecimento
seguro de alimentos artesanais de forma consciente, responsdvel, permanente e sustentdvel.
Possibilitard também uma avaliacdo de aspectos da sua saide e vocé receberd orientacdes
nutricionais e, se necessario, serd encaminhado para outros profissionais. Ninguém saberd que
voce estd participando da pesquisa, nao falaremos a outras pessoas. Os resultados da pesquisa
serdo publicados, mas sem identificar os participantes. Quando terminarmos a pesquisa, vocé
serd informado dos resultados. Se vocé tiver alguma ddvida, pode me perguntar.

Em caso de dividas poderd buscar ajuda junto ao Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Universidade Federal de Vicosa, Campus Vicosa: Edificio Arthur
Bernardes, subsolo, (31) 3899-2492, e-mail: cep@ufv.br, site: www.cep.ufv.br; ou entrar
em contato com a responsdvel pela pesquisa, Prof® Silvia Eloiza Priore pelo telefone (31)
3899-1266 e e-mail <sepriore@ufv.br> ou com Nircia Isabella Andrade Pereira, (31) 9
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9115-3143, e-mail <nircia.isabella@gmail.com>. Entendi as coisas ruins, os riscos, € as
coisas boas que podem acontecer. Entendi que posso dizer “sim” e participar, mas que, a
qualquer momento, posso dizer “ndo” e desistir sem prejuizos. Minhas duvidas foram
retiradas e conversaram com o0s meus responsdveis. Recebi uma cdpia deste termo de
assentimento e li com atenc¢do concordando em participar.

Vigosa, de de

Entrevistado

Silvia Eloiza Priore (Responsavel pela pesquisa)

Nircia Isabella Andrade Pereira (Mestranda em Agroecologia — UFV)
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Categoria Infraestrutura (16 itens) peso 10

AD

IN

NA

A drea de manipulacio de alimentos € exclusiva para a atividade desenvolvida?

O Fluxo da producio é adequado para evitar a contaminagao cruzada?

Existe cuidado para evitar o cruzamento entre alimentos crus, semiprontos e prontos para 0 consumo?

Piso com revestimento liso, impermedvel e lavavel, livre de rachaduras, trincas, dentre outros?

Paredes com revestimento liso, impermedvel e lavdvel, conservadas, livres de rachaduras, trincas, infiltracdes,
bolores, descascamentos, dentre outros?

Teto com forro conservado, livre de goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros?

Iluminacdo, artificial e/ou natural, satisfatéria?

Instalacdes elétricas em bom estado de conservacio?

Protetores para lumindrias?

Ventilacio, artificial e/ou natural, satisfatéria, garantindo a renovagdo do ar?

Abertura externa das dreas de armazenamento e preparacdo de alimentos provida de telas milimétricas removiveis?

Lixeira(s) com tampa, pedal e saco pldstico em seu interior?

A drea de higieniza¢do das maos provida com sabonete liquido, inodoro e antisséptico, e toalhas de papel nio
reciclado?

Superficies dos equipamentos, méveis e utensilios de material liso, impermedveis lavdveis, isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfei¢des?

Utensilios e equipamentos em boas condi¢des de funcionamento, inclusive protegidos, quando for o caso, com
armdrios providos de portas?

Areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?

Categoria Higiene Ambiental (16 itens) peso 15

Piso, paredes e teto limpos?

Equipamentos higienizados?

Utensilios utilizados no processamento dos alimentos (tipo, quantidade, condigdes fisicas, higienizacdo)

Utiliza¢do de guardanapo de pano/papel (higienizacdo, descarte)

Méveis limpos?

Utensilios limpos?

Saneantes com registro no 6rgdo competente?

Organizagdo dos materiais de limpeza (onde sdo guardados, como sdo guardados, sdo separados)

Local especifico para aguarda de produtos saneantes?

Lixo (separacdo, descarte, reaproveitamento)

Qual a periodicidade do descarte do lixo? Todo dia (), 2 vezes por semana ( ), outro

Coleta passa quantas vezes por semana?

Tipo de produtos/materiais de limpeza utilizados na higienizacdo do local de produgdo, mios e utensilios (rodo,
vassoura, pano, sanitizantes, desinfetantes, detergentes)

Tem problema com a entrada de animais nos locais de producdo?

Quais animais tem contato com a area? (formigas, baratas, ratos, escorpido, cobra, outros)

Controle de vetores, pragas (uso de barreira fisica, veneno)

Categoria Agua e Matéria Prima (18 itens) peso 20

Instalagdo abastecida de dgua corrente?

Utiliza-se exclusivamente de dgua potdvel para a manipulacdo de alimentos (4gua de abastecimento publico ou
solugdo alternativa com potabilidade adequada)?

Qual o volume de dgua que usa por dia? > 5.000 litros

Qual empresa? SAAE () COPASA ()

Reservatorio de dgua em adequado estado de higiene e devidamente tampado?

Reservatorio e/ou poco artesiano proximo a pocilgas; galinheiro, curral, chiqueiro, mata?

Nascente protegida?

Poco artesiano protegido?

Poco artesiano perto da casa? Distancia:

Faz limpeza da caixa d’agua?
Periodicidade? 6 em 6 meses () 1 vez por ano () outro

Que material usa na limpeza? cloro () d4gua sanitdria () outros:
Como ¢é feita a limpeza?

J4 fez andlise microbiolégica de dgua?
Tem comprovante? Sim () Nao () Data da andlise -
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Existe tratamento do esgoto? Como € feito (rede publica, fossa séptica)?

Matéria prima utilizada no processamento dos alimentos é organica/agroecolégica?

Prazo de validade € respeitado?

Armazenados, em locais limpos e organizados, sobre paletes, estrados e/ou prateleiras?

Produtos de origem animal utilizados com procedéncia e registro? Qual? SIM () SIF ()

Organizacdo dos ingredientes na geladeira/freezer/armdrios (data de validade, tipo de embalagem utilizada para o
armazenamento, condi¢des da embalagem)

Categoria Manipuladores (7 itens) peso 25

Rigoroso asseio corporal, ndo fazendo uso de adornos pessoais (pulseiras, relégio, colares, etc.), bigode, barba?

Apresenta lesdes na pele, tosse ou sintomas de enfermidade?

Higienizagdo das maos (como € feita, periodicidade, que produto usa)

Uso de uniforme completo, de cor clara, em bom estado de conservagado e limpeza, adequado a natureza da atividade
exercida, e uso exclusivo para o local de trabalho?

Atestado de satde atualizado? Data -

Roupas e objetos pessoais guardados em local especifico e reservados para esta finalidade?

Comprovacdo de capacitagdo em boas praticas de manipulagdo? Certificados/Data:

Categoria Processamento do Alimento (9 itens) peso 30

Alimentos crus acondicionados separados de outros que possam se consumidos sem prévia lavagem, desinfeccdo ou
cozimento préprio, sendo vedado colocar no mesmo compartimento alimentos crus e alimentos cozidos?

Acondicionamento dos alimentos em recipientes apropriados e com tampa?

Embalagens mantidas bem fechadas e identificadas com designacdo do produto, data de fabricagdo e prazo de
validade e respeitado?

Descongelamento conduzido sob refrigeracdo ou em forno micro-ondas quando o alimentos for submetido 4 coc¢ao?

Alimentos preparados mantidos a temperatura superior a 60°C?

Alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo mantidos a temperatura igual ou inferior a 5°C?

Higiene no transporte dos alimentos (tipo de transporte, limpeza das caixas, tipo de caixa/recipiente para transporte)

Armazenamento dos produtos finalizados (onde sdo guardados, como sdo guardados, temperatura)

Controle de temperatura adequado para transporte e comercializagdo

Elaborado pela autora. Legenda: Adequado (AD), Inadequado (IN), Ndo se Aplica (NA)
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Apéndice D. Instrumento B

Tipo de produtos: () laticinios () panificacdo (paes, bolos, biscoitos) () doces/geleias () mel () vegetais minimamente
processados (frutas desidratadas/cogumelos/mandioca descascada) () chocolates () outros () congelados () caldos ()
salgados

Verificacio das condicdes de exposiciio e comércio de alimentos minimamente processados e processados AD |[IN | NA

1.0 transporte dos alimentos € feito em veiculo limpo, com cobertura para protecao de carga?

2.0 transporte para as barracas € feito em ( ) caixas de papel, () plastico, ( ) madeira, ( ) outro. Qual?
Mantém a integridade do produto?

3.No veiculo de transporte existe de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros?
Quais?

4.0s alimentos minimamente processados e processados ficam separados dos outros géneros alimenticios (hortifruti
e artesanato)?

5.0s expositores separam adequadamente cada tipo de produto (laticinios, doces, panificacdo)?

6.0s alimentos est@o protegidos da acao dos raios solares, chuvas, insetos, poeira, outros?

7.0s alimentos estdo em perfeitas condi¢cdes de higiene?

8.0s alimentos sdo embalados somente com sacolas plasticas limpas, transparentes, préprias para alimentos?

9.0s alimentos sdo acondicionados em contato direto com jornais, papéis tingidos, plasticos coloridos e sacos de lixo
ou outros materiais?
Quais?

10.0 local onde os produtos sdo expostos sdo lugares integros e limpos de forma a garantir protecdo contra
contaminantes?

11.0 local onde os produtos sdo expostos estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?

12.0s produtos, embalagens, caixas e outros objetos estdo fora do limite da barraca?

13.As superficies das bancadas sdo forradas com pldstico/tecido e se encontram em satisfatdrio estado de
conservagdo e limpeza?

14.A iluminacdo da drea de exposicdo proporciona a visualizacdo de forma que os produtos mantenham sua
aparéncia?

15.A aparéncia dos produtos comercializados se mantém integra? (cheiro, cor, textura, embalagem entre outros)

16.A embalagem do alimento é de que material?
() vidro () plastico () bandeja de isopor + plastico () papel () papeldo () sacola de plastico () outros.
Qual?

17.0s manipuladores sdo destinados a atividades especificas? (responsdvel pela manipulacido do alimento diferente
daquele que recebe o dinheiro)

18.0s manipuladores de alimentos apresentam higiene pessoal adequada, cabelos contidos, unhas curtas, limpas sem
esmalte ou base, sem adornos (brincos, anéis, pulseiras) e barbeados?

19.0s manipuladores de alimentos utilizam vestudrio adequado (jaleco e rede/touca para os cabelos, barba ou bigode
feitos)?

20.0s manipuladores apresentam comportamentos, atitudes e gestos incorretos durante a manipulagdo? Quais?

21.0s manipuladores apresentam rigoroso asseio corporal e do vestuario?

22.0s manipuladores apresentam qualquer tipo de dermatose, queimaduras, ferimentos qualquer, em partes visiveis
(rosto, brago, maos)?
Quais/Onde?

23.Existe equipamento para controle de temperatura?
Quais?

24.0s equipamentos para controle de temperatura se apresentam limpos, bem conservados e abastecidos sem
excesso?

25.0s alimentos frios sdo mantidos em temperatura inferior a 5°C e os quentes em temperatura superior a 60°C.

26.Existe suprimento de dgua adequado para a lavagem de méos e pequenos utensilios.

27.Existem animais rondando as barracas?
Quais? () cachorro () gato () moscas () passaros

Elaborado pela autora. Legenda: Adequado (AD), Inadequado (IN), Nao se Aplica (NA)




Apéndice E. Dados socioeconomicos dos manipuladores de alimentos
Nome:

Data de nascimento:

Sexo: () feminino () masculino

Estado civil:

Etnia:

Escolaridade:

Numero de pessoas na familia:

Renda da familia:

Renda com a venda de alimentos: (% da renda total)
Numero de comodos na casa:

Numero de banheiros na casa:

Acesso a internet: () Sim () Néo

Acesso a dgua tratada: () Sim () Nao

Acesso a esgoto tratado: () Sim () Nao

Periodo de participagdo na feira: a

Agricultor (a) Familiar () Empreendimento da Economia Solidéria ()
Tipo de alimentos minimamente processados ou processados:

Tempo que processa alimentos para comercializacao: a

Periodicidade da produgdo: mensal () semanal () didria ()

Quantidade produzida mensalmente em unidades:

Quantidade produzida semanalmente em unidades:

Quantidade produzida diariamente em unidades:

Venda em outras feiras/cestas: () Sim ( ) Nao Quais? Quantidade:
Venda para o PNAE/PAA: () Sim () Nao Quantidade:

Local da unidade produtiva: Zona rural () Zona urbana ()
Responsavel:

Nimero de manipuladores de alimentos:
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Apéndice F. Origem da matéria prima utilizada no processamento de alimentos

Boas praticas agricolas (como € feito o cultivo, uso de agrotéxicos, colheita, higienizagao,
separacao, transporte e acondicionamento da matéria prima)?

- Producdo prépria? () Sim () Nao
Se sim, quais alimentos produz?
Compra no supermercado () Compra em feiras () Parte produz e parte compra ()

- O que observa na escolha da matéria prima? Aspecto () Quem produz () Origem () Selo
de Organico () Outros:

- O que € um alimento organico/agroecologico?
- Acha que sdo melhores do que os convencionais? () Sim () Ndo  Por qué?

- Considera sua producdo organica/agroecoldgica? () Sim () Nao Por qué?
- O que € um alimento transgénico? Pode dar exemplos?

- O que ¢ intolerancia alimentar?
- O que ¢ alergia alimentar?
- O que € um ingrediente alergénico? Pode dar exemplos?

Observacoes:
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Apéndice G. Roteiro para avaliacao sobre a percepcio dos manipuladores de alimentos

sobre qualidade

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

O que vocé acha que € um alimento de qualidade? Por qué?

Em relacdo aos produtos que vocé processa, acha que eles se diferenciam dos demais
produtos do mercado? Por qué?

Quais sao as qualidades que vocé acha que eles t€m? Mudaria alguma coisa neles? O
qué?

Ja deixou de vender algum produto porque o consumidor reclamou dele? A
reclamacao foi depois da compra? Qual foi a reclamacido? Vocé concordou?

Quando o consumidor da alguma sugestdo para melhorar o produto vocé segue? Por
qué?

Seus produtos duram em média quantos dias apds a fabricacao? Qual a temperatura
que vocé armazena?

Ja percebeu algum mofo, apodrecimento ou azedo em algum produto pouco tempo
ap6s a fabricacao? Imagina o que pode ter causado?

Como e onde € feito o transporte dos produtos para os locais de venda?

O que vocé olha em um produto pra saber se ele estd bom para ser consumido? Por
qué?

Vocé sabe o que sdo as Boas Praticas de Fabricacao? Acha que elas sao importantes?
Por qué?

Em relacdo a higiene na producdo, quais sdo as atitudes que consideram mais
importantes?

Vocé acha importante higienizar as maos para manipular os alimentos? Por qué?
Vocé ja ouviu falar sobre microrganismos? Onde eles sao encontrados?

Como vocé acha que acontece a contaminacao dos alimentos?

Voce ja ouviu falar em doengas transmitidas por alimentos? Qual? Sabe por que elas
acontecem?

Vocé ja ouviu falar em contaminagao cruzada? Sabe o que €? Por que ela acontece?

Vocé jé passou por alguma capacitagdo sobre BPF e/ou rotulagem? Quando? Onde?
Quem deu?

Vocé achou importante participar dessa capacitagdo? Por qué?
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Apéndice H. Modelo de Plano de Acao utilizado na organizacio das oficinas

ORGANOGRAMA DO PROCESSO EDUCATIVO DE PROMOCAO DA INCLUSAO
PRODUTIVA COM SEGURANCA SANITARIA NO PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS

ATENDIMENTO A RDC n° 49/2013 da
ANVISA

GRUPO FOCAL E MODELO CAUSAL
(Qualidade da Agua e Saude)

EXPOSICAO DIALOGADA ASSOCIADA
A ESTRATEGIA PRATICA
(Clorador de Baixo Custo)

PROBLEMATIZACAO
(Matéria Prima e Qualidade do Alimento)

INSTALACAO ARTISTICO
PEDAGOGICA
(Boas Praticas Agricolas e de Fabricacao)

EXPOSICAO DIALOGADA ASSOCIADA
A ESTRATEGIA PRATICA
(Padronizacao de Receitas e Identidade dos
Produtos)
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EXEMPLOS PRATICOS DE ESTRATEGIAS DE PROMOCAO DA
INCLUSAO PRODUTIVA COM SEGURANCA SANITARIA NO
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS - PLANOS DE ACAO

EXEMPLO 1
GRUPO FOCAL E MODELO CAUSAL

Titulo da Oficina: Qualidade da Agua e Saide
1. Objetivo geral

Estimular a discussdo coletiva das possiveis causas associadas ao alto indice de
contaminagdo microbioldgica da dgua utilizada no processamento dos alimentos e a busca por
alternativas para melhorar sua qualidade.

1.1. Objetivos do processo educativo:

- Levantar as possiveis causas associadas a contaminacdo microbioldgica da dgua;

- Discutir coletivamente como essa contaminagdo pode se relacionar com a saide de quem
consome essa dgua;

- Discutir coletivamente quais os impactos do uso da d4gua contaminada no processamento dos
alimentos na agroindustria;

- Construir e fortalecer o processo de compartilhamento de informacdes e aprendizado
coletivo;

- Conhecer quais questionamentos e dividas ainda permanece apds a atividade e assim
contribuir para modificacdo de praticas de higiene e cuidado com a dgua utilizada pelas
familias.

2. Metodologia

A fim de discutir as causas sobre a contaminac¢do microbioldgica da dgua utilizada nas
agroindustrias para o processamento dos alimentos, serd utilizada a metodologia do grupo
focal com o auxilio do modelo causal.

O grupo focal baseia-se em estimular e analisar a interagdo ativa entre participantes
com a ajuda de tépicos especificos e direcionados que os permita apresentarem experiéncias
ou perspectivas variadas para que seja possivel compreender o processo de construcao das
suas percepg¢oes e atitudes (GONDIM, 2003). Aliado a esta metodologia, o modelo causal é
uma ferramenta de simplicidade gréfica, flexivel e dinAmica, pautada na construgdo coletiva

para compreensdo de diferentes mecanismos de determinacdo de uma situacdo problema,
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através do encadeamento l16gico de hipéteses (PRIORE et al., 2014). Para esta dindmica é
necessario que todas as pessoas envolvidas na atividade participem coletivamente da
construcdo do modelo causal.

2.1. Atividades:

2.1.1. Apresentacio (15 minutos)

Sera realizada uma apresentac¢do inicial, a fim de resgatar o objetivo do projeto junto
ao grupo e a importancia da participacdo de todos, agradecendo aos responsdveis pelas
agroindustrias que participaram. Nesta apresentacdo serdo apresentados os instrumentos que
serdo utilizados durante a realizacdo das acdes, como gravador de voz e camera. Em seguida,
serd abordada a dindmica da oficina, explicando a proposta da metodologia utilizada.

2.1.2. Modelo Causal (60 minutos)

Serd construido coletivamente com o grupo um Modelo Causal, tendo como
problemadtica norteadora a presenga de coliforme total, bactérias heterotréficas e Escherichia
coli nas amostras de 4gua coletadas das agroindustrias familiares de pequeno porte e
analisadas, sendo esta dgua utilizada tanto para o consumo humano quanto no processamento
dos alimentos pelos agricultores e agricultoras.

Problematica norteadora:
- O que pode causar a contaminacdo microbioldgica da 4dgua por coliforme total, bactérias

heterotroficas e Escherichia coli?

- Por que vocés acham que € um problema a &4gua estar contaminada por esses

microrganismos?

- Quais os impactos na saide causados pelo consumo direto ou indireto da 4gua contaminada?
- Quais atitudes podem melhorar essa realidade, para ter uma dgua de qualidade?

- Por que € importante uma dgua de qualidade?

2.1.2.1 Construcao coletiva do Modelo Causal

Os participantes deverdo se sentar formando um circulo, para que todos possam se ver.

A construgdo coletiva do Modelo Causal serd iniciada com a problemdtica da
contaminagdo da dgua que serd escrita em uma tarjeta colorida e colocada no centro da roda
entre os participantes da agdo.

Em seguida, serdo discutidas com os mesmos, as possiveis causas e efeitos dessa
contaminacdo, atentando para as doencas transmitidas pela 4gua e quais as solugdes sugeridas
pelo grupo para melhorar a qualidade da 4gua que eles utilizam no processamento dos

alimentos, visando a segurancga sanitaria e satde.
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CONTAMINACAO DA AGUA

SEGURANCA SANITARIA E SAUDE -

Figura 1. Exemplo de Modelo Causal utilizado na oficina. Fonte: Figura elaborada pela autora

2.1.3 A importancia da qualidade da agua para satde

E importante que todos sejam motivados a falarem sobre sua percepcdo em relagio as
solucdes apresentadas para melhorar a qualidade da dgua e que o facilitador aponte outros
caminhos caso ndo tenham sido citadas solu¢des vidveis para resolver o problema, como por
exemplo, o uso de tecnologias sociais (alternativas que possam ser eficazes e de baixo custo).
2.1.4. Avaliacao (10 minutos)

Com auxilio de uma escala heddnica facial serd realizada a avaliacdo do encontro a
fim de conhecer a avaliacdo do grupo quanto a proposta e as limitacdes (Figura 2). Sera
perguntado pelo facilitador:

-O que vocé achou do nosso encontro?
-Vocé gostou de estar participando conosco? Se ndo, por qué?
Ao final estes devem marcar a figura que melhor caracterizar a sua avaliacdo e estas

serdo deixadas dentro de uma caixa para posterior conferéncia do resultado.

—_ = ) —.
& &

N&ao gostei Indiferente Gostei Adorei

Figura 2. Escala hedonica facial para avaliacio da oficina. Fonte da imagem: Google imagens
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2.2.4. Finalizacao (5 minutos)

Serd resgatada alguma temadtica que obteve maior duvida entre o grupo e conduzird o
fechamento da atividade.
2.3. Recursos
2.3.1. Humanos
1 Facilitadora e 3 Relatoras
2.3.2. Materiais
Tarjetas coloridas; Fita adesiva; Pincéis coloridos; Gravador portétil para registro das falas
durante a atividade; Camera fotografica; Caderno de Relato; Impressdes do Plano de Acédo
para o grupo de construcdo da proposta; Impressdes da escala hedonica para avaliagdo; Caixa
para registro das avaliagdes.
3. Conclusao

Espera-se com esta atividade estabelecer maior conscientizagao sobre a importancia de
uma dgua de qualidade tanto para o processamento de alimentos quanto para o consumo
humano a fim de facilitar a construcdo do processo educativo e melhorar as condicdes de

vida/saude dessas pessoas.
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Apéndice 1. Escala Hedonica Facial utilizada para avaliacio das oficinas pelos

participantes

~ ()
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Fonte da imagem: Google imagens
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Apéndice J. Questionario de avaliacao final de processo educativo pelos participantes
Como foi participar das oficinas?

Vocé acha que poderia ter sido trabalhado mais algum tema? () Sim ( ) Nao

Qual (is)?

Por qué?

OFICINA 1: Grupo Focal e Modelo Causal

Titulo: QUALIDADE DA AGUA E SAUDE

Participou: () Sim () Nao

N6s conversamos bastante em nossas oficinas sobre a qualidade da dgua. Consegue lembrar
alguma coisa que achou importante discutir? Se sim, o que?

Vocé mudou alguma coisa na sua rotina de cuidado com a 4gua utilizada na sua casa e no
processamento dos alimentos? () Sim () Nao

Se sim, o que mudou?

Sua familia ou vizinhos perceberam as mudangas que vocé realizou? Se sim como reagiram?

Se ndo, quais as dificuldades?

OFICINA 2: Exposicao Dialogada Associada a Estratégia Pratica

Titulo: CLORADOR DE BAIXO CUSTO

Participou: () Sim () Nao

Voce fazia a cloragdo da dgua utilizada no processamento de alimentos? () Sim () Nao
Depois das oficinas vocé passou a clorar a d4gua utilizada na sua casa no processamento dos
alimentos? () Sim ( ) Nao

Qual tipo de clorador usava ou passou a usar?

O que motivou a mudanga?

Se nao, por qué?

Quais as principais dificuldades encontradas?

OFICINA 3: Problematizacao

Titulo: MATERIA PRIMA E QUALIDADE DO ALIMENTO

Participou: () Sim () Nao

Vocé acha que conseguiu realizar alguma mudanca quanto a escolha da matéria prima
utilizada nos alimentos que produz? () Sim ( ) Nao

Se sim, qual foi a mudanga?

Por que mudou?
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Se ndo, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

Vocé conseguiu modificar algum ingrediente que fez seu alimento ficar mais préximo de ser
agroecoldgico ou se tornar agroecoldgico (minimo de 80% dos ingredientes)? () Sim () Nao
Quais os principais ingredientes que foram inseridos na mudanga ou quais foram retirados?
Por que mudou?

Se ndo, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

OFICINA 4: Instalaciao Artistico Pedagogica

Titulo: BOAS PRATICAS AGRICOLAS E DE FABRICACAO

Participou: () Sim () Nao

Vocé acha que conseguiu realizar alguma mudanca no seu comportamento quanto as BPF
utilizada no processamento dos alimentos? () Sim () Nao

O que mudou?

Por que mudou?

Percebeu se depois dessa mudanca teve alteragdo no prazo de validade do produto? () Sim ()
Nao () Aumentou () Diminuiu

Se ndo, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

Vocé conseguiu modificar alguma pritica no local que vocé€ processa os alimentos que
considera ter contribuido para maior higiene do local e do alimento? () Sim ( ) Nao

Se sim, o que mudou? Por que mudou?

Se ndo, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

Vocé€ acha que conseguiu realizar alguma mudanca no seu fluxo de producdo? Desde a
entrada da matéria prima, até a saida do produto final para feira? () Sim (') Nao

O que mudou?

Por que mudou?

Se ndo, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

Em relacdo ao seu comportamento na feira para expor os alimentos para venda, vocé
modificou algum hébito? () Sim () Nao

Qual(s) foi?

Por que mudou?

Se nao, por qué? Quais as principais dificuldades encontradas?

OFICINA 5: Exposicao Dialogada Associada a Estratégia Pratica
Titulo: PADRONIZA(;AO DE RECEITAS E IDENTIDADE DOS PRODUTOS
Participou: () Sim () Nao
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Apés a oficina que fizemos para padronizar, modificar ou criar novas receitas, vocé
modificou a quantidade de sal, agucar, 6leos e gorduras utilizados para o preparo dos
alimentos ou substituiu algum ingrediente por outro? () Sim ( ) Nao

Se sim, o que mudou?

Aumentou ou diminuiu a quantidade?

Por que mudou?

Se ndo, quais as principais dificuldades encontradas para a mudanga?

Depois que as receitas foram padronizadas, voc€ percebeu alguma diferenga na hora de fazer?
()Sim ()Nao Qual (s)?

Esta conseguindo fazer sempre do mesmo jeito/usando as mesmas medidas? () Sim () Nao
Os consumidores perceberam a mudanca na receita? () Sim ( ) Nao

Se sim, qual foi a reacdo dos consumidores em relagdo a mudanga realizada?

As vendas mudaram depois da modificagdo? () Sim () Nao () Aumentaram ( ) Diminuiram
Sua producdo aumentou? () Sim () Nao Em quantas vezes?

Vocé conseguiu acessar outros/novos mercados? () Sim () Nao Quais?

O que voceé achou da andlise sensorial feita para sua receita na feira?

Percebeu mudanga nas vendas ap6s a andlise sensorial? () Sim () Nao

Quais sdo suas expectativas em relacdo ao uso dos rétulos completos/adequados nos seus
produtos?

Acha que vai fazer alguma diferenga para os consumidores? () Sim () Nao Qual?

Por qué?

QUESTOES EXPLORATORIAS DO PROCESSO

Vocé levou as informacgdes/aprendizados das oficinas para sua familia e/ou outras pessoas de
seu convivio? () Sim () Nao

Como essas pessoas consideram as mudangas que fez ou que tentou fazer relacionadas as
BPF, Qualidade da Agua, Qualidade da Matéria Prima e Padronizacdo das Receitas depois de
participar das oficinas? ( ) Importantes ( ) Nao Importantes ( ) Mais ou menos importante
Vocé tem conversado com os vizinhos e “amigos de oficinas” o que eles t€ém dito sobre os
encontros?

Depois dos encontros vocé acha que houve alguma mudanca na sua forma de pensar sobre o
que é um alimento de qualidade? () Sim () Nao

O que mudou?

Como vocé definiria seguranca sanitdria e alimento de qualidade?

Como vocé avalia minha participa¢do nas atividades realizadas?
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NAO PARTICIPACAO (PARTICIPOU DE ALGUNS ENCONTROS)

Vocé acha importantes atividades como essas? () Sim () Nao

Por qué?

Quais as principais dificuldades encontradas para participar das atividades em grupo? Tem

alguma sugestdao?

NAO PARTICIPACAO (NAO PARTICIPOU DE NENHUM ENCONTRO)
Vocé acha importantes atividades como essas? () Sim () Nao
Por qué?

Quais as principais dificuldades encontradas para participar das atividades em grupo?
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Apéndice K. Modelo do Manual de Boas Praticas Agricolas e de Fabricaciao entregues

aos participantes da pesquisa de acordo com o empreendimento

Pos-Graduacao Stricto Sensu em l 'F '

Agroecologia

Universidade Federal de Vicosa

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO
PROCESSAMENTO ARTESANAL DE
ALIMENTOS

Autoria: Nircia Isabella Andrade Pereira, nutricionista CRN 9 19916

Programa de Pés-graduacao em Agroecologia — Universidade Federal de
Vicosa

Vicosa, dezembro de 2019
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APRESENTACAO

Este documento € resultado da pesquisa de mestrado intitulada: “Seguranca sanitaria
e nutricional no processamento de alimentos: elaboracio de instrumento diagnéstico e
impactos do uso de metodologias participativas em agroindistrias artesanais”.

O trabalho (registro n° 40502272640) foi aprovado pelo comité de ética (parecer n°
3.113.696) e desenvolvido no programa de pos-graduacdo em Agroecologia da Universidade
Federal de Vigosa pela nutricionista Nircia Isabella Andrade Pereira sob orientacdo da
professora Silvia Eloiza Priore (matricula 6406.8) do departamento de Nutricio e Saude.
Foram realizadas agdes educativas no formato de oficinas participativas em que foram
abordadas as Boas Praticas de Fabricacdo; Padronizacdo de Receitas e Rotulagem Nutricional
de produtos artesanais.

Diante deste cendrio de oportunidades de acesso a mercados para agricultores e
agricultoras familiares, possibilitado a partir de programas criados por politicas publicas de
compras institucionais como o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), € notdria a necessidade de intervencdes técnicas
cada vez mais especializadas em diversas areas do conhecimento que compdem o cotidiano
da agricultura familiar.

Essas intervengdes devem perpassar por questdes que envolvam o manejo (aumento da
producdo agroecoldgica, melhoria da qualidade pré e pds-colheita, beneficiamento,
armazenagem, etc.); a gestdo dos empreendimentos (analise de viabilidade econdmica, gestao
de custos, gestdo de pessoas, conhecimento sobre o mercado, etc.) e gestdo agroindustrial
(boas praticas de fabricacdo, adequacdo das unidades agroindustriais aos normativos
sanitdrios, rotulagem dos produtos, capacitagdes, etc.).

As Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) na agroindistria sdo essenciais para assegurar a
qualidade desde a obtencdo da matéria prima até a elaboracdo dos produtos finais para
consumo. Essa qualidade estd diretamente relacionada a seguranga alimentar e nutricional
tanto de quem produz, quanto de quem consome o produto.

Este manual de BPF, composto pelas recomendagcdes de Boas Praticas Agricolas,
Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPHO) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), € um instrumento de apoio importante dentro da agroindustria, pois
permite que os procedimentos sejam realizados de forma padronizada em todas as etapas do
processo produtivo e adequados as normas de vigilancia sanitaria visando diminuir os riscos

que podem inviabilizar a comercializacdo e consumo dos produtos.
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Além disso, ¢ um documento que descreve as operacOes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo no minimo, os requisitos higi€nico-sanitarios dos edificios, a
manuten¢do e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
dgua de abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao
profissional, o controle da higiene e saide os manipuladores, 0 manejo de residuos e o
controle e garantia do alimento preparado. Este documento deve permanecer no

empreendimento a disposicdo para consulta dos manipuladores.
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INFORMACAO NUTRICIONAL

Denominacao do produto

Nome fantasia da empresa

Porcdo de g (unidades)
Quantidade por por¢ao % VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteinas

Gorduras Totais

Gorduras Saturadas

Gorduras trans

Fibra Alimentar

Sédio

(*) %Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400
kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. ** VD nao estabelecido.

Conservagao: FAB./L:
VAI..:

ALERGICOS:

Ingredientes:

NAO CONTEM GLUTEN. NAO CONTEM LACTOSE

(05a19pun ‘[rew
-9 ‘uojo[9) ‘dwou) :10mpoid op sopeq
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Apéndice M. Modelo de Certificado entregue aos participantes das oficinas

=\ /

Pos-Graduacao Stricto Sensu em l 'F \ / ‘mg
Agroecologi e Sk
g g'a Universidade Federal de Vicosa ]L \ [

[ uiolad Sclidéci
| .:...: A ‘{vg_\-\!"‘-

Certificado

Certificamos que XXXX participou das oficinas: Qualidade da
Agua e Saude; Padronizacdo de Receitas e Identidade dos
Alimentos; Matéria Prima e Qualidade dos Alimentos; Boas
Praticas Agricolas e de Fabricacao e Clorador de Baixo
Custo nos dias XXXX com carga horaria total de 12 horas.

Vigosa, xx de xxxx de 2019.

Silvia Eloiza Priore Nircia Isabella Andrade Pereira
Coordenadora do PPG em Agroecologia Nutricionista CRN-9 19916
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Conteudo Programatico

a) Conceito de coliformes totais e implicacbes na saude pelo
consumo da agua contaminada;

b) Importancia da qualidade da agua para o processamento
de alimentos seguros;

c) Higienizagcdo do filtro, da caixa d’agua e controle da
potabilidade da agua;

d) Conceito de Padrdao de lIdentidade e Qualidade dos
Alimentos e Unidades de medidas;

e) Higienizagao e Utilizacdo de utensilios medidores e
Calibracao da balanca;

f) Selecdo, Padronizacdo da matéria prima, Embalagem e
Pesagem do produto final;

g) Importéancia da Rotulagem dos alimentos e Controle da
Temperatura para exposicao;

h) Higienizacao da matéria prima; embalagens; instalacées,
equipamentos, moéveis e utensilios;

i) Higiene Pessoal; Uso de uniformes adequados e Saude
dos manipuladores de alimentos;

j) Microrganismos deteriorantes; Contaminagado Cruzada;
Cuidados com o Lixo; Controle integrado de vetores e
pragas.
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8. ANEXO
Anexo A — Oficio de aprovacao emitido pelo Comité de Etica e Pesquisa com Seres

Humanos da Universidade Federal de Vigosa — CEP/UFV

CEP :;:f:;m UNIVERSIDADE FEDERAL DE
Unberiide ek Vi VICOSA - UFV w

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: IMPACTO DE AGOES EDUCATIVAS SOBRE A SEGURANGA SANITARIA E

ROTULAGEM NO PROCESSAMENTO ARTESANAL DE ALIMENTOS
COMERCIALIZADOS EM UMA FEIRA DE ECONOMIA SOLIDARIA E AGRICULTURA

FAMILIAR
Pesquisador: Sivia Eloiza Priors
Area Tematica:
Versao: 2

CAAE: 024820818.0.00005152
Instituigdo Proponente: Departamento de Nutricio e Saude
Patrocinador Principal: Financiamanto Propric

DADOS DO PARECER
Numero do Parecer: 3.112.698

Apresentagao do Projeto:

© presente protocoio foi enquadrado como pertencente 3 Area Tematica:

Ciéncias da Salde

Conforme resumo apresentado no formulano online da Plataforma:

Nos Gltimos anos, com o maior acesso a informac3o, as pessoas estio mudando o ofhar sobre 3 qualidade
dos alimentos que est3o consumindo, dando preferéncia aqueles de ongem conhecida produzidos por meio
de técnicas mais naturais. Nessa perspectiva, a busca por produtos produzidos sem o uso de agrotoxicos,
provenientes da agncultura famdiar e comercializados dretamente (pequenos circuitos de comercialzac3o)
vem aumentando. Dentre as prncipais formas de venda direta, as feiras livres se destacam. Nestes locass
de comercializagéo. s30 ofertados produtos in natura e processados. Processar alimentos por meio de
tecnologias de transformac3o da matéria prima n3o € novidade para os agricultores (as) familiares, que
praticam a atividade também como forma de preserva-los. Entretanto, o desconhecimento das Boas Praticas
de Fabricag3o (BPF), que atendam as condigdes higiénicos sanitarias adequadas 3o manuseio dos
alimentos e a inadequac3o da rotulagem constitui uma barreira para produgdo e comercializagdo de
alimentos livres de qualquer tipo de contaminagac de natureza fisica, quimica ou microbiologica, capaz de
causar doenca ou outro tipo de dano 3o organismo. O objetivo do

Enderego: Univerzicace Federa de Vigoza, Avenida PH Rolfs zin, Edificie Arthur Bemardes

Bakro: Campus Universitaro CEP: 35.570-300
UF: MG Munioipio: VICOSA
Telefone: (31)3833-2252 E-maR: cep@utv.or

Magioa 01 ce O
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radbalho & pesgquisar 0 Impacio o agdes ecucatlvas sobre 3 seguUrancga sanitaria & rotulagem no
processamento artesanal de alimentos coOMErcializacos &m uma faira de 2conomia solldana e agricultura
familiar. © processo formativo s& constitul como uma das 2siratéglas basicas para a consolldacdo dos
Qrupos como onma de fortecimento das pratcas organizacionas. As oficnas oe SPF e rotuagem s30 uma
d3s altemativas eficientss e crialivas, o2 1acll execucdo @ DaD custo, que podem ser 3plicadas 306
manipuladores para que estes tenham condgdeas de atender 35 exigencias da Inspecdo sanitana, akm de
OfErecer 30 ConsUMItor um 3lmento de melhor quaidade, em conformidade com 3 Seguranca Almentar &

Nutricional. A anallse dos dados quantRaivos sera felta por melo da estatistica descritiva e anaisa de
comzlagles & sara reaizacs 3nalise 02 coMeNoo dos dados qualitatives. O projetd sera submetido no

Comit2 ge £lica e Pesquisa com Seree Humanos & todos 08 participantas racederdo rtomo.

Objstivo da Pesquisa:

Oojetiva Primario:

Avaliar 0 impacto de agles S0UCIIVas SODME SEQUIANCA S3NLara & rofulagem No ProcessaMmeanto anssana
de 3Mentos comertializatos &m uma =i de economia sodoana & agrcunura familiar

Oojetivo Secundano:

-El3D0orar Instrumentos de venmicagso das ndo conformidades Daseados nas legelacdes atuais em relagdo
3s BPF & rotulagem espacificos para producdo anesanal 02 JImentos em peguena escala;

-Fazer diagnosticos do loca 02 processamento, rotulagem 006 produtos e das condigles higlénico-
sanitanas 30013035 pelos Manipuladores dos AIMENtos que TaVOresam a3 produgdo Sequra;
-Conhacer 3 ongem da maténa prma utiizada no processamento dos alimentos;

-ANASar 3 qUAIEacE MICrODICIOgCa 43 3gU3 WHZA0A NO DFOCEESAMENTD 02 alMenios;

-Anaisar 3 qualaads MIcrobIoiogica dos alimentos minimaments Processados @ PIOcessanos;

-Conhacer 3s condigdes 08 sa00e dos Manipuladonss de 3imeantos;

-jderttoar como 05 MaNPUISdores 02 AIMENDSs Caractenzam 3 qualidade de seus produtos & sua relagso
COM 06 CONGICIONANES S0CIOSCONAMICOS,

-Desenvoiver aghes educativas sobre BRF & rowulagem;

-Avalar o Impacto das agdes agucatvas.

Avallag3o dos Riscos 8 Beneficios:
05 pesquisadores apFEsantam no formuiano online da Platafonma os saguintas RISCos:

Eaderega  Univarsiinde Fodeisl de Vicoaa Svertde PH Rofs am, Edficie At Beneces

Sairsa: Carpus Unhessiitio CEP: 350000
UF: MG Musicipia:. VICOSA
Tobefone: (3188002400 E-mal  cooQui Iy

N



CEP ::f:":m UNIVERSIDADE FEDERAL DE W
e i o VICOSA - UFV

Cortmuachs do Parsce 3 113006

- Para gosagem 02 NEMOgioding, 3 coleta 02 UM3 gota 02 S5aNgUEe &m UM dos Je00s 03 M0, POJera causar
descontond paia picaca da aguha.

Esta coleta de sangue sera redizada Indhviduaiments & &m Joca resenvaco e respeltard 10das as condigles
NIGENICO-53NTANas & 02 SEqUIANGA NECESSANas, grantindo 2 profecdo 0o voluntano & 03 pesquisacona o2
riscos de contaminago (utiizagso de materals esirals & descartavess).

- Para realizagdo de exame parasiiologico, 3 coleta o2 fezes DOderd Causar desconforio pala posiclo &
horario de coleta. Esta coiela de fezes sera realzada Individuaimente e em locd reservado e respefiara
t0d3as as condighes NgENIco-sanitanas @ 02 SSgUIANCa NECcSES3Nas, garantindo 3 protecdo Jo voluniano &
03 PESqUISATONa 08 NSCos de contaminagdo (UTIZac30 o2 matenals esidrals & descaravels).

- A coleta e Informagdes de renda, 3c2ss0 @ bens & senigos & regisiros fotograficos do jocal de
manipulagdo 2 03s pratcas utllizadas em todas as etapas 0o processamenio dos Aimentos, desde a
00EN¢30 d3 MAteria prima abé 3 comercializacdo Na feira podem Causar constrangimento ou desconforto
durani= 3 aplicacdo dos questionarnos & ragistros folograncos. Serdo tomados culdados preventivos durante
3 3plicagao 0o questionano,

s2ndo realizado Naviduaments & em local reservado, para que nao Naja Nsco ge constrangimento ou
desconforto. Serao tomacos culdados praventivos durante 3 r2alizacdo 00 ragisiro fotografco, sendo
realizado 02 Ma gue N30 exponna a3 Kentidads dos adulios, & ndo permita  lgentidade 0as criangas e
acolescentes, para que N30 haja rsco oe constrangimento ou d2sconmrio

2 06 sequintes Beneficios:
- Fortalecer 2 agricuitura tamillar & empreendimentos da economia soilgaria iocal, quarficando o8
manipuladorss g8 3Mentos para o fomecimento Seguro de Jlimantos anesanals, favorecendo malor

participagao nas fEiras 2 oUIros MErcados Comd NO Programa Nacional de Almentagao Escolar (PNAE) &
Programa de AQUISIC30 02 AIMENtos (PAA) o8 forMa CONSCIENte, rEsponsavel, penmanents & susientavel.

- Avaliar 06 aspectos g2 53002 005 manipuladores de alimenios € seus familiares, possibitando 3cs
mesmos o recedimento de onentagdes nulricionals £, s Necessario, eNcaMINhamenio Para outros

profissionals.

Avalagio:
Riscos: Adequados

Endeogo. Univerndade Federdl de Vigtea Averias PH Ros W, Edfice Aty Benedes

Heirno. Canpus Univeniiiiy CEP: 32570000
UF: M Musicipio. VICOSA
Tobelome, [319800- 2400 E-malt cpQQu by

Y Fagra = e U

152



CEP ‘:';: (il UNIVERSIDADE FEDERAL DE Wﬂ\o
(s k& Yo VICOSA - UFV

Cortiraachs o Parscer 3 1132000

Bensficios: Asequados
Comentarios @ Consideragdes s0bre 3 Pesquisa:

Os pesquisadoras propdem

- Analse documental: Serdo analisadas as legisiaches Drasialras soDre processamento ge IIMenos em
refacdo 3s BPF e rotulagem especincos para produgao artesanal.

- Condigles Higisnico sanitanas: Serdo realizacas Visiias 306 10cals de Proosssamento Para venmicacdo 0as
BPF & rofuiagem 30013035 pelos manipuadonss.

- Analises microbioldgcas de 3limentos & 03 agua’ 5erd0 s2Quldas as diretnzes o3 ROC n"12/2001 -
ANVISA. Para 3 anaise o2 Salmonela spp.. £&ra uizado 0 mtodo ISO 6579 (2002), para 3 anallse de
Staphylococcus Jureus 0 método 1SO 6535 (1939), para analise oe Bacilus careus 0 método 1SO 7932
{2004), para Coliformes tolas e termotolerantes o método ADAC (2002) e para analise de bolores e
leveduras 0 metodo ISO 21527 - 2 (2008). A fm de reaizar 3 quantificacdo de colformes totals e fecals na
agua, 3 tecnica utlizada sera 0 matodo tradicional 0e 1ubos MUpIos, &m conformidads com 0 Apha (1929}
- Salde gos Manlpuladores: Serdo feltos exames parasitologicos de fezes e dosagem sanguinea por
puncio dos Manipuadores de 3mMentos 3 fim 02 3ssSeguUrar gue 1odos se encontram em condigies
adequadas de saldde

- Rowlos: Para 3 avalagdo das Informaghes contidas nos rotulos serdo utliizadas listas de vestficagdo
baseadas nas legisliagdes espaciicas.

- Padrio o= igentidade & Qualidade d0s Allmentos: Serdo avallados 3 designacdo; ciassifcagdo;
caractenzagdo € caracteristicas sensonals proprias do produto conforme padrdes estadbelacidos pela
ANVISA (BRASIL, 1923).

- Percepcdo o2 Qualldade e Indicadorss Socioscondmicos: Serdo apiicados guestionarios seny -
Sstuturado e avaliagdo. Em relagdo 308 NACAcOres socioScondtmicos serdo coletadas Informaghes a
respeito 00s membros da famita.

- Agdes Educativas sobre 3 Seguranga Sanitania e Rotulagent Serdo rab3nados grupcs focals 2m plancs
de 3¢a0 colativos Com 05 manipuiadores g2 AIMentics vIsando 3 educacao higénicos sanitaria & a
rotulagem 30equaca Daseados em metodologlas particlpativas.

- Boas Praticas oe Faorcagdo As agdes 2oucativas oe Intervencdo sobre DOSs praticas ge fabricagdo &
rotulagem serdo realizacgas com o grupo focal por melo o2 oficinas.

- ONicinas educativas sobre 3 Saguranga Sanitara & Roluagem no processamento atesana o Alimentos:
Segqundo avallagdo 0o JIagNOstico SErao estabelacidas oficinas para COMpreansdo & propriagao dos
conteddos adordados.

Exdoego.  Universidode Fedeid de Vigusa, Avenide PH Rols i, Edficic At Baawces
Bairo. Campus Universitido CEP: 38570000

UF: MG Nusicipla.  VICOSA

Teelome:  [31)3800-2400 E-mall copQuiv iy
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- Av3lag30 dos produtos apes realizacdo o2 agles aducativas: Serdo reaplcadas as lIstas de verfcagdo
das BPF & rotuagem & novas analises microdiologicas dos alimentos 3 *m de avallar se houve ateragles
na qualdade Saniana dos MEsmos.

- Avalago das oficnas 2m grupo: Sara utlizada 3 metodoiogla baseada na auto - 3vallagdo o3 atvidace
COMO UM todo pelos paricipantes.

- Avaag3o Inalvidual sobre 05 connecimentos &m EPF & Rotulagem: Serad apiicaco questionano f=chado
COM perguntas referantas 308 tamas trabalhados nas intervengles.

Andises dos Dados s2r3o anallsanos 0s dados qualiialivos & quantitatvos coletados durants 35 etapas 1
2 do vabaiho. Analise Qualitatvar Serd faita por melo da analse ge conteUdo, CoM 3 0esCrigao do que for
dito nas entrevisias pelos manipuladores de aimantos antes @ apds as agdes educativas. Anallse
Quantitativa: Serd faira andise 02sCriiva dos 03006, Segundo nomialidade serdo 05 tesles 3oropriados,
300tando p«<0.0S, no programa SPSS. Aspecios £Ic0s & Retomo: A paricipacdo s2ra meadanie assinatura
do TCLE & TA O retomo s& dar3 por meio de oficinas educativas & cartihas. Apos avalagdo de sande
serdo dadss orientacdes nuenclonals €, se NEC2ssar, encamihhamento,

Consideragdes sobre 08 Termos de apresentagdo obrigatoria:

Consideragies sobre 05 COCUMEMDS SEFEEENO0s DEI0 PeequIsador

1. Formutano onine - Pataforma Brasil (PBY

2. Projeto:

3. Cronograma: AJSquato

4. Folha de rosto: Adequada

5. QUESTIDNANOSTOEITS. ADrEEENiatos

Recomendagies:

Quando d3 coleta de 0ados, 0 TCLE deve ser elaboraco em duas Was, nidncado em todas 35 Suas paginas
€ 358iNa00, 30 s2u ¥mmino, paio convidado 3 paricipar 03 pesquisa ou responsavel legal, bem como pelo
PESQUISITOr reSpONSavel, ou Pess0a(s) por ele delegadals), devendo t0a3s 3s assinaturas constar na
mesma folha

N30 & necessano aprasentar 0s TCLES 3ssnados 30 CERIUFV. UMma via 0sve s&r mantda em amuivo pelo

Desquisador @ 3 oulra & do panidpante da pesquisa.

Exdersgo.  Utivernsikiede Federdd de Vigoas Avenide PH Rols win, Edficio Aty Benardes
Balrra. Camgus Usivensitédo CEP: 25500

UF. MG Musicipla. VICOSA

Tebatome: (4138002400 E-nalt  cuN by
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Conclusdas ou Pendéncias e Lista de inadequagdes:

aprovado

Consideragdes Finale a critério do CEP:

AD t&mino d3 pesquis3 € NSCessaNo 3presantar, via notifcagso, 0 Reatono Final (moceio disponivel no site
WWW.CEp.UfV.Dr). ApSs ser emitido o Parecer Consubstanciago de aprovagao do Relatono Final, deve ser
encaminhado, via notificag3o, 0 Comunicado de Término dos Estudos para encerramento o2 todo o
protocelo na Plaiaforma Srasil.

Projeto aprovado autorizando © Inicio da coleia d2 dados com 05 Seres humanos 3 partlr 43 data de
emissdo oeste paracer.

Ests parecar fol slaborado bassado nos documentos abaixo refacionados:

Tipo Documenio AMUIve Postagem AUTr S0 |
Informagdes Easicas| FE_INFORMAGUES_BASICAS DO_P | 20122018 Acein
00 Proien ROJETO 1261405.pcr 11:31:20 .

Projeto Detanato | | PROJE TOMOGNCa00. pdl 201122013 |Shvia DioiZa Pricre | Aceito

Brochura 11:30:49

Invesligador | v P

Qutros CARTARESPOSTA pal 201122013 | Sivia Cioiza Priore | Ao
11:30:25

TCLE / Temmos 08 | TCLEMOGRCII0.pdf 201122015 |Sivia Doz Priore | AceiD

Assantimento / 11:30:07

Jusitcanva de

Ausancia .

TCLE / Temos 08 | TALEMOANCA00. par 201122013 |Sivia D023 Priore | Aceio

Assentimento / 1123:46

Jusitcanva de

AusEncia

[Fona 0= fosio | Folhaderosio. pal ZZ112013 | Sivia Cioza oriore | AcSio |
14:22:01 SRR

Outros CUSSI0NaN0s. par 2011172013 |Sivia ioZz Priore | AceiD

— s 23:43:21

TCLE / Temos 08 | TERMODEASSENTIMENTO. paf 2011172018 |Sivia Dioiza Priore | Aceio

Assantimento / 234245

Justitcanva de

(Auénete | _ e

TCLE / Termos 08 | TERMODECONSETINENTOLIVREEES| 2001172013 | Sivia CIoZa Priore | Aceio

! CLARECIDO.pdf 232733
Justttcatva de
Ausencia

Saderego:  Urvenedede Federsd ce Vicoea, Asenise PH Rots wn EdNo0 Ay Benardes
Bairo. Carpus Unlvensitido CEP: 3550000

UF. MO Musicipla. VICOSA

Toletooe:  |471)35006- 2400 E-mal  copgQun iy
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