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RESUMO

A crescente preocupacdo com a adopc¢do de estilos de vida saudaveis, incrementa novos
habitos alimentares. Os vegetais e em particular os horticolas, sdo actualmente consumidos

crus, conservando as caracteristicas naturais.

A globalizagdo dos mercados e as maiores exigéncias dos consumidores na garantia de
alimentos “sdos e seguros”, impde novos desafios aos produtores, nomeadamente,
capacitarem-se para responder as exigéncias do mercado e as exigéncias legais. Desta forma,
cabe-lhes a responsabilidade da garantia da seguranca alimentar na producdo, ou seja, a
producdo de alimentos que ndo causem danos ao consumidor, bem como, a aplicacdo de
sistemas de producdo e codigos de boas praticas que visam minimizar ou até mesmo eliminar

0s perigos inerentes a producdo.

Procedeu-se a recolha e tratamento das respostas aos inquéritos efectuados a 102 produtores
de horticolas da regido do Ribatejo, para conhecer qual a percepcdo e o nivel de execugédo
destes sistemas na producéo de horticolas.

Os resultados mostram que a implementacdo de cddigos de Boas Praticas Agricolas esta
presente na totalidade das exploragdes, quanto ao codigo de Boas Praticas de Higiene apenas

43,1% o implementam.

O controlo de perigos quimicos, essencialmente o Limite Maximo Residuos e nitratos, e de
perigos fisicos sdo pontos considerados, porém no controlo dos perigos bioldgicos 0s

produtores mostram-se pouco sensibilizados, observando-se lacunas no seu controlo.

Palavras — Chave: Seguranca Alimentar; Boas Préticas; horticolas; controlo; perigos



ABSTRACT

The growing concern with the adoption of healthy lifestyles produces new feeding habits.
Vegetables and particularly horticulture products are nowadays consumed raw, keeping their

natural characteristics.

Global markets and higher demands from consumers for healthy and safe foods impose new
challenges to farmers, namely to be able to respond to market and legal demands. Thus, they
become responsible for assuring food safety during production, meaning the production of
foods that cause no damage to consumers as well as the use of production systems and good

practices codes that aim to minimize or even eliminate the dangers inherent to production.

We have collected and treated data concerning the answers to a survey applied to 102
horticulture farmers from the Ribatejo region, in order to know what are their perceptions and
the level of execution of these systems in horticultural production.

Results show that the implementation of Good Agricultural Practices codes is present in all
the farms, while the Good Hygiene Practices code is only implemented in 43,1% of farms.

Chemical hazards, namely Maximum Waste Limit and nitrates, as well as chemical hazards
are generally taken into account; nevertheless, farmers are apparently unaware of the control

of biologic hazards, showing deficiencies in their control.

Keywords: Food safety; good practices; horticulture; control; hazards.
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INTRODUCAO

Segundo a Comissdo do Codex Alimentarius (Codex Alimentarius Commission, CAC) nas
ltimas décadas, varias investigacdes cientificas, provaram que o consumo de vegetais e
frutas frescas previne varios tipos de cancro bem como a ocorréncia de doencas
cardiovasculares (CAC, 2003a) Assim, seguindo os conselhos da Organizacdo das Nacdes
Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo (Food and Agriculture Organization, FAO) e da
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), na procura crescente de alimentos saudaveis, faz com
que haja uma consciencializacdo cada vez maior da necessidade de se fazer uma alimentacéao
equilibrada, seguindo o consumo das por¢des diarias aconselhadas de cada alimento,
privilegiando o consumo diério de vegetais (FAO e OMS, 2004).

A par de uma escolha, de alimentos saudaveis, ressalta outro aspecto ndo menos importante, o

consumo de alimentos, ndo so saudaveis, mas igualmente seguros.

A seguranca alimentar possui actualmente um peso cada vez maior na producédo de alimentos,
0s consumidores estdo inseguros quanto aos alimentos que consomem, e quanto aos efeitos
nocivos que estes podem constituir, nomeadamente relativamente aos residuos de pesticidas
nos vegetais, Organismos Geneticamente Modificados (OGM), nitratos, microrganismos

patogénicos, etc.

Estas questdes fazem que a producédo de alimentos seguros, por parte de todos os operadores
da cadeia alimentar, constitua um imperativo social, econémico e de saude publica, o que faz
com que um controlo efectivo na primeira etapa da producdo de alimentos, isto &, desde a
exploracdo agricola, ndo seja menos importante, na producdo de alimentos seguros, até
porque muitos dos alimentos produzidos nesta fase, principalmente os horticolas, ndo séo
sujeitos a mais nenhuma processo que assegure a sua salubridade, indo directamente para o

consumidor (Tavora, 2006).

O Regulamento (CE) n° 852/2004, ndo obrigando a aplicacdo dos principios da Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP),
prevendo apenas a aplicacdo de Cddigos de Boas Praticas Agricolas e de Higiene adequadas
as exploracdes (Jornal Oficial das Comunidades Europeias, JO CE, L226 de 25.06.2004).

No entanto, tem se posto em pratica, nos mercados de producdo competitiva, métodos que vao
de encontro aos principios do HACCP, por exemplo a norma Globalgap, demonstrando que a

importancia da seguranga alimentar, ndo é apenas uma questdo a jusante da producdo mas



uma questao que tem inicio a montante da produg¢do, seguindo a risca a maxima “do prado até

ao prato” (Tavora, 2006 e Almeida 2007).

Deste modo, e indo de encontro a satisfacdo da procura, das necessidades e das exigéncias
crescentes dos consumidores e mercados, em termos de quantidade, qualidade, seguranga
alimentar e promocdo da salde publica, Portugal coloca-se num lugar de destaque na
producdo de horticolas, pois apresenta as condi¢cGes edafo-climéaticas necessarias para a
producdo de horticolas para consumo em fresco ou destinadas a transformacdo agro-
industrial, representando um terco da producdo vegetal nacional, havendo a necessidade de
delinear estratégias de desenvolvimento sustentado para o sector horticola (Bayer
CropScience, 2007).

A globalizacdo do mercado de produtos horticolas coloca enormes desafios em termos
competitivos neste sector (Bayer CropScience, 2007) conduzindo a crescente necessidade por
parte dos produtores de dar resposta as exigéncias dos diferentes segmentos de mercado no

nomeadamente no que diz respeito a seguranca alimentar.

No trabalho apresentado define-se, inicialmente, Seguranca Alimentar, e 0s perigos que pdem
em causa essa mesma seguranca e quais as suas consequéncias (doencas de origem alimentar),
onde damos uma visdo geral da situacdo na Unido Europeia (UE). O presente trabalho
descreve de maneira sucinta a evolucdo das politicas e da legislacdo aplicada aos géneros
alimenticios bem como das normas voluntarias aplicadas ao sector primario, mais

propriamente ao sector hortofruticola.

De seguida, falamos da seguranca alimentar nos horticolas, da importancia da adopg¢édo de
estratégias de controlo por parte dos produtores e da percep¢do que 0s consumidores tém da
seguranca alimentar nestes produtos, passando-se a abordar a perspectiva da segurancga

alimentar do produtor de horticolas.

Optou-se por incidir este estudo a percepcdo da seguranca alimentar na producdo de
horticolas, numa amostra de produtores horticolas na regido do Ribatejo, pois esta é uma zona

agricola com excelentes aptiddes para a producéo de hortofruticolas.



Enquadramento Teorico

A. ENQUADRAMENTO TEORICO
. SEGURANCA ALIMENTAR

1. O Conceito

O conceito de Seguranca Alimentar tem evoluido ao longo da histéria, acompanhando a
evolucdo do Homem, dos seus habitos alimentares e da ciéncia. Até meados dos anos setenta,
era apenas uma questao de auto-suficiéncia alimentar, presentemente este conceito é encarado

numa perspectiva mais alargada (Valagéo, 2001 e Mendes, 2004).

O conceito determinado pela a FAO tem sofrido alteragdes ao longo das décadas.
Actualmente o conceito reconhecido oficialmente, pela FAO (2002) estabelece que a
seguranga alimentar existe “quando as pessoas tém, a todo o momento, acesso fisico, social e
economico a alimentos suficientes, seguros e nutritivos que permitam satisfazer as suas

necessidades em nutrientes e preferéncias alimentares para uma vida activa e saudavel”.

O conceito definido pela FAO é um conceito abrangente, que inclui duas vertentes distintas: a
qualitativa e a quantitativa. A primeira vertente, refere-se concretamente a ‘“‘segurancga
alimentar sanitaria”, ou seja, a garantia de que os alimentos ndo causam danos ao consumidor,
quando preparados ou consumidos de acordo com o0 uso a que se destinam, enquanto que a
segunda se refere a satisfacdo das necessidades alimentares globais de um pais (Valagao,
2001; Almeida, 2005).

Segundo o Codex Alimentarius Commission (CAC, 2003, cit. Aradjo, 2007), este conceito é
definido como” garantia que um alimento ndo causara dano ao consumidor - através de
perigos biologicos, quimicos ou fisicos — quando é preparado ou consumido de acordo com o
uso esperado”, isto é, todas as pessoas tém direito a esperar que 0s alimentos que consomem

sejam indcuos e aptos para consumo (CAC, 1999).

Outro aspecto a ter em conta, € a abordagem feita a seguranca dos alimentos, que devera ser
numa perspectiva integrada e global, isto €, ao longo de toda a cadeia alimentar, “da
exploragdo agricola até a mesa”, imputando as respectivas responsabilidades a cada actor da
cadeia, desde o produtor agricola, aos operadores do sector alimentar, até ao posto de
venda/fornecimento dos géneros alimenticios, uma vez que todos os actores poderdo ter um
impacto potencial nessa seguranca (Comissdao das Comunidades Europeias, CCE, 2000;
Mendes, 2004).

Sandra I. Oliveira Pires 3
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Actualmente, o nosso quotidiano é invadido atraveés da comunicagdo social, por questdes de
inseguranga, perigo/risco alimentar, suscitando constantemente ddvidas ao consumidor sobre

os alimentos que ingere (Mendes, 2004).

Os riscos que os alimentos apresentam estdo relacionados com a presenca de substancias
indesejaveis, que podem ter origem quimica e/ou microbioldgica. Estas substancias, também
designadas de contaminantes, normalmente resultam da ndo utilizagdo de boas praticas, sejam

de higiene, de fabrico, ou de outras origens (Portugal, 2002)

Em suma, segundo Mendes (2000), a seguranca alimentar é posta em causa, N0 momento em
que, qualquer agente transmitido aos géneros alimenticios e/ou outros passiveis de tornar um
alimento impréprio para consumo, tanto por contaminagdes de origem externa ou outra, quer
por putrefaccdo, deterioracdo ou decomposicdo, bem como, pela ingestdo de alimentos que
possam constituir um efeito prejudicial (imediato e/ou a curto e/ou a longo prazo) para a
satde do consumidor ou das gerac0es futuras, seja esse efeito toxico ou ndo e /ou tenha efeito

cumulativo ou nao.

2. Principais problemas que afectam a Higiene e Seguranca Alimentar

Actualmente fazemos parte de uma cadeia alimentar complexa e de grande dimensédo, o que
aumenta a probabilidade de ocorrerem contaminagfes nos alimentos, no desenvolvimento de
agentes patogénicos e na introducdo de novos perigos ao longo da cadeia alimentar, bem

como o0 aumento do risco de potenciais pessoas infectadas por esses perigos (Afonso, 2008).

Antes de mais convém esclarecer as diferengas entre “perigo” e “risco”. As definicdes destes
dois termos estao estabelecidos no Regulamento (CE) n° 178/2002 de 28 de Janeiro, definindo
“perigo” como, “um agente biolégico, quimico, ou fisico, presente nos géneros alimenticios
ou nos alimentos para animais, ou uma condicdo dos mesmos, com potencialidades para
provocar um efeito nocivo para a saude” e “risco” como “uma funcao da probabilidade de um

efeito nocivo para a satde e da gravidade desse efeito, como consequéncia de um perigo” (JO

CE, L 31 de 01.02. 2002).
Existem, segundo 0 mesmo regulamento trés tipos de perigos:

Perigos Bioldgicos — associados normalmente a pessoas, matérias-primas, e meio ambiente,
representam o maior risco a inocuidade dos alimentos. Fazem parte deste grupo de perigos 0s
virus, bolores produtores de micotoxinas, parasitas, pragas, algas toxicas, prides e bactérias.

Estas Gltimas sdo as principais responsaveis pelas toxinfec¢oes alimentares (Afonso, 2008).

Sandra I. Oliveira Pires 4



Enquadramento Teorico

Incluimos também a incorporagdo das OGM na cadeia alimentar, pois estas sdo alvo de
algumas duvidas e objeccbes tanto pela opinido publica no geral, quer por parte da
comunidade cientifica. Apesar do enorme potencial que estas biotecnologias oferecem a
Humanidade, ndo se pode ignorar as questfes importantes que estas tecnologias levantam

relativamente a seguranca alimentar e ao seu impacto no ambiente.

E neste sentido que a Comunidade Europeia (CE) criou uma regulamentacio propria para as
OGM exigindo a sua rastreabilidade na cadeia alimentar e a sua mencdo na rotulagem.
Também esta problemética tem sido alvo de estudo pelo comité cientifico da Autoridade
Europeia para a Seguranca Alimentar (European Food Safety Authorit, EFSA) com o

objectivo de avaliar os riscos associados as estas biotecnologias (Nunes et al, 2005).

Perigos Quimicos — Todos os alimentos tém na sua constituicdo substancias quimicas. Os
perigos desta natureza poderdo surgir de uma forma natural, como é o caso das micotoxinas,
histamina, toxinas das plantas, algas ou moluscos, espécies de cogumelos toxicos, etc., ou
poderdo ocorrer de forma acidental, ou seja, poderdo ser introduzidos nos alimentos nas
diferentes etapas da cadeia alimentar, como sdo 0s casos de pesticidas, metais pesados,
medicamentos veterinarios, nitritos, nitratos, produtos quimicos para lubrificacdo de

maquinas, produtos de limpeza, tintas, entre outros.

Os produtos quimicos sdo responsaveis por doencgas subitas de grande intensidade (ex.
intoxicacdo alimentar), quando ingeridos em grandes quantidades, mas quando as doses de
ingestdo sdo feitas em pequenas doses ao longo da vida estas sdo responsaveis por doencas

cronicas (ex. substancias carcinogénicas ou acumulativas).

Actualmente os alimentos alergénios tém ganho importancia como perigo quimico para a
saude, havendo milhares de pessoas, sobretudo criangas, susceptiveis as reaccdes alérgicas
por eles causadas. Fazem parte dos alimentos alergénios a soja, 0 aipo, os frutos de casca rija,
ovos, peixe, amendoins, etc., na maioria dos casos, as reaccGes sdo de baixa a média
importancia, no entanto existem outros casos com consequéncias graves, podendo mesmo

causar a morte (Afonso, 2008).

Perigos Fisicos — S8o qualquer matéria fisica passivel de causar doenca, incluindo trauma
psicoldgico, e danos fisicos no consumidor (ex. vidros, pedras, metal, etc.). Estes podem estar
presentes nas matérias — primas ou ser incorporados acidentalmente ou ndo (situacdes de
sabotagem) (Afonso, 2008).
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2.1. Principais Factores Responsaveis

O aumento do nimero de ocorréncias dos diferentes tipos perigos e consequentemente das
suas consequéncias contribuem para um nivel crescente de inseguranca alimentar inseguranga

alimentar, devendo-se este facto a diversos factores de diferentes ordens:

Factores socio-economicos: Aumento da populacdo imunodeficiente (Ventura-Lucas, 2003;
Rodrigues, 2008 cit. Tavares, 2008); Aumento da pobreza; Alteragdes nos habitos de
consumo (aumento do consumo de frutas e legumes, alimentos de origem animal, alimentos
“minimamente processados”, tempo de armazenamento (Mendes, 2004 e Rodrigues, 2008 cit.
Tavares, 2008); criancas e idosos cada vez mais passam maior parte do seu tempo em centros
comunitarios expondo-os a agentes agressivos; (Rodrigues, 2008 cit. Tavares, 2008);
Desfasamento temporal producdo/consumo; Intensificacdo da producéo agricola e animal
(Valagéo, 2001 e Mendes 2004); Globalizagdo dos mercados de comércio; Aumento do
turismo (Mendes, 2004);

Factores tecnoldgicos: Crescente expansdo da industrializacdo de alimentos, associados a
centralizacdo do processamento de grandes quantidades de alimentos, bem como de novas
técnicas de producdo e transformacdo dos alimentos por vezes distribuidos por regides do
mundo distantes (Valagéo, 2001 e Ventura-Lucas, 2003);

Factores demograficos: aumento exponencial da populacdo mundial; envelhecimento da
populacdo; aumento da populacdo com doencas crénicas (Mendes, 2004; Rodrigues, 2008 cit.
Tavares, 2008);

Factores ambientais: Contaminacdo da agua e dos solos (poluicdo ambiental) (Valagéo,
2001); Aumento da resisténcia dos microrganismos aos antibidticos; Efeitos nocivos de
diversas micotoxinas (Ventura-Lucas, 2003); AlteracGes climatéricas (Rodrigues, 2008 cit.

Tavares, 2008); Mas praticas agricolas (Mendes, 2004).

3. Doencas de Origem Alimentar

De acordo com a OMS (2007), as doencas de origem alimentar, sdo doencas geralmente de
natureza infecciosa ou toxica, causada por agentes que entram no nosso organismo através da
ingestdo de alimentos. Todas as pessoas estdo sujeitas a doencas de origem alimentar. As
doencas de origem alimentar manifestam-se por um conjunto de sintomas, tais como,
diarreias, dores abdominais, vomitos, nauseas, desidratacdo, sendo vulgarmente conhecidas

por gastroenterites ou doengas diarreicas. Estes sintomas, sdo a resposta do nosso organismo a
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uma perturbacdo das fungdes do aparelho gastrointestinal (Soares, 2007; Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdémica, ASAE, 2009), podendo manifestar-se de uma forma mais
ligeira, através de uma ligeira indisposicdo, ou de situacbes que exigem cuidados hospitalares
até mesmo podendo causar a morte (Soares, 2007).

As doencas de origem alimentar sdo um problema de saude publica, ndo s6 dos paises em
desenvolvimento mas também dos paises mais desenvolvidos, cuja a verdadeira dimensdo é
desconhecida, ndo s6 porque os sintomas associados a uma doenca de origem alimentar sdo
também proprios de outras doencas, sendo muitas vezes impossivel a diferenciacdo, mas
também porque muitos destes casos ndo sao reportados as autoridades (Mendes, 2004 e
ASAE, 2009), tornando-se dificil uma verdadeira analise da importancia do problema, afim
de delinear uma estratégia eficaz para erradicar o problema (Mendes, 2004).

Das doengas de origem alimentar, as de origem microbioldgica séo as que constituem o maior
problema para a seguranca alimentar, tendo-se observado um aumento das incidéncias, o que
leva a que este tipo de doencas alimentares apresente um risco relativo semelhante ao das
doencas nutricionais (p. ex. a obesidade), mas um risco relativo de um milhdo de vezes

superior ao provocado pelos pesticidas e aditivos (Santos e Cunha, 2007).

Segundo Santos e Cunha (2007), o espectro destas doengas esta em permanente modificacéo,
verificando-se uma variacdo de época para epoca de determinada doenca. Observa-se
igualmente que com a melhoria das técnicas introduzidas na manipulacdo dos alimentos,
como por exemplo, desinfeccdo da agua ou o tratamento de esgotos, permitiram a uma
diminuicdo da frequéncia de certas doencas (p. ex. febre tiféide ou colera). Porém, ndo nos
podemos esquecer que 0S microrganismos sdo seres vivos com uma grande capacidade de
adaptacdo a meios inospitos. Novas doencas de origem alimentar aparecem, outras
reaparecem ap0s muitos anos de auséncia, algumas tém um aparecimento esporadico e ha

ainda as que sdo consideradas ja erradicadas.

Durante o ano de 2007, foi realizado pela EFSA (2009a), um relatério comunitario sobre
surtos de origem alimentar na UE, realizado com base na informacéo recolhida em surtos
patogénicos de origem alimentar, nos Estados Membros (EM), trabalho realizado sob a
Directiva 2003/99/CE.

Segundo a mesma directiva (2003) um “surto patogénico de origem alimentar”, ¢ definido
como uma incidéncia, observada sob determinadas circunstancias, de dois ou mais casos

humanos da mesma doenca e/ou infeccdo ou uma situagdo em que o numero de casos
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humanos observados exceda o nimero esperado e em que 0s casos estdo ligados, ou tém

provavelmente, a mesma origem alimentar

Em 2007, 22 dos EM da UE", e outros 2 paises Europeus®, envolvidos no relatério acima
referido, apresentaram informacéo sobre surtos de agentes patogénicos nos alimentos (EFSA,
2009a).

Segundo o mesmo relatorio, no total, 5 609 surtos foram reportados pelos EM em 2007, o que
comparando com 0 ano anterior representa um decréscimo de 2,2% dos surtos (EFSA, 2009a).

Dos surtos reportados, 36,1% sdo “surtos confirmados”, ou seja, sdo surtos confirmados
através de analises laboratoriais do individuo com os sintomas epidemioldgicos e/ou através

do alimento causador desses mesmos sintomas (EFSA, 2009a).

Os restantes sdo “possiveis surtos”, ou seja, surtos apenas confirmados pelos sintomas
epidemiologicos incluindo os surtos em que o agente causador & desconhecido (EFSA,
2009a).

Estes surtos resultaram em 39 727 pessoas infectadas, das quais 3 291 foram hospitalizadas e
19 morreram (EFSA, 2009a).

Relativamente aos outros 2 paises Europeus, estes reportaram 93 surtos, sendo que 38,7 %
foram confirmados, traduzindo-se em 1 475 pessoas infectadas que resultaram em 55
hospitalizacGes e 5 mortes (EFSA, 2009a).

! Austria, Bulgaria, Republica Checa, Dinamarca, Estonia, Finlandia, Franca, Alemanha, Hungria, Irlanda, Letdnia,

Lituania, Holanda, Pol6nia, Roménia, Eslovaquia, Eslovénia, Espanha, Suécia, Malta, Grécia e Franga
2 Noruega e Suiga
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Figura 1 - Namero de possiveis e confirmados surtos de doencas de origem alimentar nos EM' e nos outros 2
paises Europeus em 2007 (EFSA, 2009a)

Através da fig. 1 observamos que a Franca e a Espanha, sdo os paises que apresentam maior
namero de incidéncias na UE. Observamos também que existe uma grande variacdo nos
resultados entre os EM de surtos confirmados reportados, o que podera traduzir as diferencas
na sensibilidade e eficiéncia dos sistemas nacionais quer de surtos investigados quer de surtos

reportados no seu pais (EFSA, 2009a).

O mesmo relatorio refere que em 74,4% dos casos reportados pelos EM, o agente causador é
identificado. Os ovos e 0s derivados dos ovos sdo o0 veiculo mais comum responsavel pelos
surtos (14,6%) e que para além da cozinha doméstica, como o local onde se esta mais exposto

aos riscos alimentares, os locais mais comuns séo 0s restaurantes e os cafés (EFSA, 2009a).

A Salmonella é de acordo com o mesmo relatorio, o agente etiolégico responsavel pelo o
maior numero de surtos reportados pelos 22 EM implicados neste estudo, foram reportados 2
201 surtos, sendo que 26,8% destes casos sdo surtos confirmados infectando 8,922 pessoas,

que resultaram em 1 773 hospitalizacdes e causou 10 mortes (EFSA, 2009a).

O referido relatorio (2007), revela que outros agentes etiologicos, para além da Salmonella,
foram também reportados pelos EM com incidéncia relevante, entre os quais, por ordem de
importancia, os virus (segundo agente com 0 maior nimero de casos reportados, na maioria
calicivirus), a Campylobacter, a E. coli, as toxinas produzidas pelo Bacillus spp., Clostridium

spp. ou Staphylococcus spp..
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Outras bactérias foram reportadas como responsaveis de surtos, embora com menor
incidéncia, tais como, Yersinia, Listeria, Shigella, Enterobacter e Citrobacter. Também foram
reportados casos em que o agente causador fora parasitas, nomeadamente a Trichinella
(EFSA, 2009a).

Concretamente a situacdo portuguesa, 0s dados disponiveis sdo escassos impossibilitando
uma verdadeira avaliacdo desta problematica, o que pode conduzir a conclusdes erradas. A
escassez de dados no nosso pais deve-se a varias situacdes, tais como, 0 ndo recurso a
profissionais de salde pelas vitimas de infec¢do ou intoxicacdo alimentar e quando existe
estas ndo sdo sujeitas a analises que permitam identificar o agente responsavel. Também o
facto de apenas algumas doencas serem de declaragdo obrigatéria, como salmonelose,
brucelose, botulismo, febres tiféide e paratifoide, hepatite A aguda e shigelose, podera
subestimar outras doencas de origem alimentar, dificultando a verdadeira percepcdo da
dimenséo deste problema e os verdadeiros agentes responsaveis (Veiga et al, 2009).

Todavia para este trabalho referimos os dados recolhidos no periodo compreendido entre
2004 e 2006, pelos Laboratérios de Microbiologia de Alimentos (Lisboa e Porto) do Instituto
Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA). Este instituto isolou durante este periodo, como
se pode observar pela fig. 2, os referidos agentes etioldégicos responsaveis por toxinfeccoes

alimentares (Santos e Cunha, 2007).

Toxinfeccoes Alimentares 2004 a 2006
{INSA Lishoa/Porto)

Agente etiologico N.? de Surtos
Salmonella Enteritidis 18
Clostridium botulinum Tipo B
Staphylococus aureus

—
=

Clostridium perfringens
Yersinia enterocolitica
Barillus cereus

Scombrotoxina

E. coli ETEC

E. coliVTEC +E. coli ETEC

S. Enteritidic + E cali VTEC

5. Enteritidis + 5. aureus

5. Enteritidis + 5. Powell + 5. aureus

5. Anatum + 5. Typhimurium + B. cereus
+E, cali VTEC + E. coli EAEC + C perfringens

5. aureus +E.coli EAEC
5. aureus +B. cereus
C. perfringens + B. cereus

[UIFR U U U S T ST TR -

1
1
1
1

Total 52

Figura 2- Toxinfecgdes alimentares no periodo entre 2004 a 2006 (INSA, Lisboa/Porto cit. Santos e Cunha,
2007)
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Apo6s uma analise dos dados fornecidos pelo INSA, podemos verificar que nos 52 surtos
identificados, os agentes etiologicos mais frequentemente isolados foram a Salmonella
Enteritidis (18 surtos) Clostridium botulinum Tipo B (10 surtos), seguidos pelo Staphylococus
aureus identificado em 6 surtos. Os restantes agentes etioldgicos isolados correspondem a
uma frequéncia de surtos entre os 3 e 1 surtos identificados (Santos e Cunha, 2007).

A incidéncia da listeriose é relativamente baixa, contudo nas Ultimas décadas tem aumentado
e as suas consequéncias severas e por vezes fatais, particularmente nos grupos de risco, bebés,
criancas, idosos, doentes imunodeficientes e gravidas fazem dela uma das mais sérias doencas

alimentares infecciosas emergentes (OMS, 2002 e Santos e Cunha, 2007).

Apesar de subnotificadas, as doengas de origem alimentar, tém aumentado em diversas partes
do mundo e a emergéncia ou reemergéncia € uma realidade comprovada. Os agentes
patogénicos emergentes constituem um importante desafio para a sociedade, obrigando a
medidas de controlo alimentar eficazes num sistema integrado entre os diferentes paises
(OMS, 2002 e Santos e Cunha, 2007).

Relativamente a exposicdo dos consumidores aos pesticidas, ndo existe uma avaliacdo
satisfatoria, sendo impossivel avaliar os efeitos globais na sadde humana de todas as
substancias actualmente em utilizacéo, sendo no entanto, consensual o seu efeito toxicoldgico
para a saude humana. Quando sujeitos a uma exposicao baixa, mas constante, pode causar
efeitos crénicos na salde com caracter persistente (por exemplo, cancros, anomalias
congénitas, perturbacfes da reproducédo), sendo os seus efeitos adversos amplificados quando
se trata de grupos populacionais especialmente vulneraveis, como as criancas, 0s idosos ou

outros grupos de risco (Comissdo das Comunidades Europeias, CCE, 2006).

E nesse sentido que a UE, estabelece regras na aplicacdo destes produtos, nomeadamente
fixando limites maximos de residuos (LMR) para muitas combinagdes comerciais de produtos
fitofarmacéuticos, que correspondem a quantidade minima de pesticida usado na cultura para
o efeito desejado, de modo a garantir uma exposicdo provavel aos produtos fitofarmacéuticos
para niveis toxicologicamente aceitaveis (Rosas, 2005; EFSA, 2009a e Direccdo — Geral de
Agricultura e Desenvolvimento Rural, DGADR, 2007).

A agricultura é o sector que mais usa os pesticidas e a horticultura em particular. Do mercado
mundial a UE representa %2 de substancias activas vendidas. Mas por outro lado, um aumento

(ou reducdo) dos volumes totais de pesticidas vendidos/usados ndo equivale necessariamente
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a um aumento (ou redugdo) dos riscos associados a sua utilizacdo, pois um aumento do
volume de pesticidas vendidos pode dever-se a uma maior utilizagdo de pesticidas menos
toxicos e persistentes e mais especificos, com diminuicdo de riscos de danos ambientais
(Rosas, 2005).

No relatorio publicado pela EFSA sobre a avaliagdo de residuos de pesticidas nos alimentos
(frutas, vegetais e cereais) e a sua exposicdo humana, na UE durante o ano de 2007,
demonstra que 96 % das amostras analisadas respeitam os LMR e 4 % excede estes limites
comparando com o0s 5% de 2006. Quando um LMR é excedido, a exposi¢do do consumidor
deverd ser calculada com o fim de conhecer se essa exposic¢ao representa um potencial risco
para os consumidores (EFSA, 2009b).

Durante 0 mesmo periodo, o programa dirigido pela Direccdo-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR) do Ministério da Agricultura do Desenvolvimento Rural e
das Pescas (MADRP) realizou um controlo de residuos de pesticidas em produtos de origem
vegetal, que tem por objectivo a divulgacdo no pais da situacdo nacional em matéria de
residuos de pesticidas nos produtos alimentares de origem vegetal quer de origem nacional
quer de origem comunitaria (ao abrigo do artigo 9° do Decreto-Lei n° 144/2004 de 2 de
Julho). Das amostras de vigilancia analisadas 69% dos frutos e horticolas e 81 % das amostras
de cereais ndo se verificou a ocorréncia de residuos dos pesticidas analisados. Nas amostras
de seguimento® concretizadas, que recairam sobre 12 amostras de frutos e horticolas, sete das
mesmas acusaram a presenca de residuos dos pesticidas analisados. Segundo o mesmo estudo
e considerando o total das amostras de horticolas, frutos e cereais, conclui-se que foram
observados residuos de algum ou alguns pesticidas em cerca de 27%, sendo este resultado
baixo em valor absoluto, embora seja ligeiramente superior ao encontrado em 2006 (23%)
(DGADR, 2007).

De acordo com o mesmo estudo realizado a percentagem de frutos e horticolas que registaram
valores superiores aos LMR comunitarios e nacionais (incluindo este ultimos os
comunitarios) foram de, respectivamente 7,6% e 7% respectivamente. No que respeita as

amostras de cereais ndo foram detectadas infraccbes (DGADR, 2007).

# Amostras de seguimento, amostras que incidem sobre um determinado produtor ou lote, consideradas suspeitas
por se ter verificado nas amostras de vigilancia transgressoes
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A ASAE, de acordo com o Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas, obteve 8% de
ndo — conformidades nos produtos hortofruticolas, particularmente por terem ultrapassado os
LMR nos nitratos (Mariano e Mendes, 2008).

4. Legislacdo e Normalizacdo da Seguranca Alimentar

“Todos os cidaddos europeus tém direito a uma alimentacéo sa, de qualidade e variada”. A
globalizacdo e o seu consequente desenvolvimento, nem sempre respeitaram 0S Seus
consumidores. Nas Ultimas décadas, confirmaram-se as lacunas existentes na seguranca da
cadeia alimentar, e exemplo disso sdo, as crises alimentares, como a Encefalopatia
Espongiforme Bovina (Bovine Spongiform Encephalopathy, BSE) vulgo crise da “vacas
loucas” que na década de 90 colocaram em risco a saude e os interesses dos consumidores

europeus (Direccdo Regional de Agricultura e Pescas do Centro, DRAPC, 2005).

Com o objectivo de solucionar os problemas existentes, evitar ou minimizar futuros
problemas, a UE e os EM, colocaram a segurancga dos produtos alimentares uma das grandes
prioridades da agenda politica, de forma a atingir um elevado nivel de proteccao da satde dos
consumidores no que respeita aos produtos alimentares, nomeadamente através da seguranca
e da rotulagem dos produtos alimentares, tendo em conta a diversidade, incluindo os produtos
tradicionais e simultaneamente garantindo o correcto funcionamento do mercado interno
(Correia e Dias, 2003; CE, 2009 e DRAPC, 2005), isto &, assegurar a livre comercializagéo de
alimentos no Mercado Unico, garantindo a proteccdo e o interesse pUblico, designadamente a
salde, seguranca, defesa dos seus consumidores e a proteccdo do ambiente (Bettencourt,
2007).

Para o efeito, a UE, apercebeu-se na necessidade de elaborar normas de seguranca mais

rigorosas para o conjunto da cadeia alimentar (Mendes, 2004 e DRAPC, 2005).
4.1. Legislacédo Europeia

(1)LIVRO VERDE (1997)

O primeiro passo, da UE, na elaboracdo de normas de seguranca mais rigorosas, foi dado em
Abril de 1997, através da publicacdo de um documento de reflexdo sobre os principios gerais
da legislacdo alimentar da UE até entdo em vigor, o Livro Verde (Mendes, 2004 e DRAPC,
2005).
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O Livro Verde sobre os Principios Gerais da Legislacdo Alimentar na UE, tem como
principios a promogdo da comunicacdo entre fornecedores e consumidores, melhorar a
aplicacdo da lei sobre préticas da concorréncia desleal entre os EM, adopc¢éo de regulamentos
sobre a livre concorréncia, promovendo a harmonizagdo entre os diferentes paises (Mariano e
Cardo, 2007).

A legislagdo alimentar comunitaria deve observar as obrigagdes internacionais da UE e as
decorrentes dos acordos da Organizagdo Mundial de Comércio (OMC). Devera também
acompanhar a evolucdo das normas, directivas, recomendacGes e codigos de boas praticas
adoptados pelo Codex Alimentarius, garantindo sempre a proteccdo do consumidor (Mariano
e Cardo, 2007).

Os seis grandes objectivos adoptados pelo Livro Verde, adoptam uma abordagem que prevé

toda a cadeia alimentar:

- Garantia de um elevado nivel de proteccdo da saude publica, da seguranga e dos

consumidores;
- Garantia da competitividade da industria europeia e melhorar as perspectivas da exportacao;

- Fazer de todos os actores da cadeia alimentar os principais responsaveis da seguranca dos

produtos alimentares;
- Velar pela coeréncia, racionalidade e clareza da legislagcdo (Mariano e Cardo, 2007).

Deste modo, 0 Livro Verde, serviu de ponto de partida para a reformulacédo da legislacdo da
UE, foi através do resultado do debate pablico iniciado pelo Livro Verde, que conduziu a
elaboracao do Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos, publicado em Janeiro de 2000
(Mendes, 2004).

(2)LIVRO BRANCO (2000)

Este documento composto por 84 pontos de accdo abrange o conjunto da cadeia alimentar de
modo a existir um método completo e coeso de seguranca alimentar — « da exploragdo
agricola até a mesa” (DRAPC, 2005 e Correia e Dias, 2005).

O Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos, faz uma nova abordagem sobre a forma de
garantir elevados padrbes de seguranca dos alimentos nos paises da UE, nomeadamente a
necessidade de:

- Criar uma Autoridade Alimentar Europeia, que tenha como principal fungcdo a avaliacdo dos

riscos;
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- Responsabilizar os diferentes actores da cadeia alimentar (indGstria, produtores,
fornecedores);

- Rastreabilidade e rotulagem dos géneros alimenticios como ferramenta fundamental;

- A seguranga alimentar, devera basear-se em pareceres cientificos e no recurso ao principio
da precaucdo sempre que seja necessario, tendo também em conta a necessidade de considerar

a higiene como uma base fundamental da seguranca dos alimentos;

- Criagdo de um sistema de vigilancia, semelhante ao Sistema de Alerta Rapido, por forma a
dar uma resposta rapida e eficaz em situacdes de risco eminente em toda a cadeia alimentar,
incluindo a producdo de alimentos para os animais, sendo neste sector aplicado igualmente

cddigos de boas praticas na alimentagdo para animais;

- Este documento destaca a importancia do controlo da producdo de alimentos para animais,
bem como a sanidade animal, nomeadamente os agentes zoonoticos e o bem-estar animal na
producdo de alimentos seguros, prevendo o alargamento dos controlos veterinarios

fronteiricos a todos os produtos destinados a alimentacao animal;

- Chama a atencdo para o facto de que as directivas comunitarias implementadas nos

diferentes EM, ndo exigem o mesmo nivel de proteccdo do consumidor;

- Conjuntamente com a Autoridade Alimentar Europeia, promover a informacdo tornando o

consumidor um actor activo e participativo;

- Estabelece prioridades e define um plano de ac¢do com a devida calendarizacdo das medidas
a tomar e 0 objectivo de cada medida em matéria de seguranca dos alimentos (Mariano e
Cardo, 2007).

O Livro Branco contempla ainda a necessidade de prosseguir a harmonizagdo dos sistemas
nacionais de controlos e de os alargar as fronteiras externas da UE, tendo em conta o proximo
alargamento. Aconselha igualmente, uma estreita comunicacdo entre 0s consumidores e 0S
profissionais do sector, de forma a restabelecer confianga mutua. O Livro Branco tem ainda
em conta a informacdo actualizada e disponivel para os consumidores, sobre o0s eventuais

riscos e composicdo dos alimentos. (DRAPC, 2005).

(3)REGULAMENTO (CE) N° 178/2002 (2002)

Em 28 de Janeiro de 2002, a reflexdo do Livro Branco, conduziu a adop¢do do Regulamento

(CE) n° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho “que determina os principios e
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normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos

Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios”

(JO CE, L 31 de 01.02. 2002).

Um dos seus principais objectivos € estabelecer definicbes comuns, definir principios
orientadores globais e objectivos legitimos para a legislacdo alimentar, a fim de assegurar um
elevado nivel de proteccdo da saude e o funcionamento eficaz do mercado interno. (JO CE,
L31 de 01. 02.2002).

Dispde no Artigo 1°, a necessidade de garantir a seguranca alimentar em todas as etapas da
cadeia alimentar, isto ¢, desde da produgdo primaria até ao seu consumidor final (“‘do prado
ao prato”) ndo abrangendo a produgdo primaria para uso doméstico e a
preparacdo/manipulacdo/armazenagem domeésticas para consumo privado (JO CE, L 31 de
01.02. 2002 e Mariano e Cardo, 2007).

As medidas adoptadas pelos EM, devem basear-se numa anélise de riscos composta por 3
componentes interligadas: avaliacdo, gestdo e comunicagdo dos riscos (artigo 6°). Invoca
igualmente, o principio da precaucdo adoptando uma base uniforme em toda a Comunidade,
de forma a ndo se tornar num obstaculo a livre circulacdo dos géneros alimenticios e dos

alimentos para animais (artigo 7°).
Determina que um alimento nao sera considerado seguro se:

- Prejudicial para a saude (manifestando os seus efeitos a curto, médio ou longo prazo, toxicos

cumulativos e aplicaveis a diferentes categorias de consumidores);

- Considerado impréprio para consumo humano (como consequéncia de uma contaminacéo,

putrefaccéo, deterioracdo ou decomposicéo, considerado 0 uso a que se destina).

Estabelece uma responsabilizacdo em todas as fases da producdo, transformacdo e
distribuicdo, que os géneros alimenticios ou os alimentos para animais preencham 0s
requisitos da legislacdo alimentar aplicaveis as suas actividades e verificar o cumprimento
desses requisitos (artigo 17°), instituindo a todos os operadores a Rastreabilidade dos géneros
alimenticios, incluindo os alimentos para animais, dos animais produtores de géneros
alimenticios e de qualquer outra substancia destinada a ser incorporada num género
alimenticio ou num alimento para animais, ou com probabilidades de o ser (artigo 18°) sendo
esta uma ferramenta fundamental a quando a necessidade de retirar do mercado o género

alimenticio que ndo esta em conformidade com os requisitos da seguranca. Devendo proceder
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a imediata comunicacgéo as autoridades competentes (artigo 19 °) (JO CE, L31 de 01.02. 2002
e Mariano e Cardo, 2007).

E ainda, com este regulamento, criada a EFSA, bem como o Comité Permanente da Cadeia
Alimentar e da Saude Animal, substituindo os oito comités prementes existentes (DRAPC,
2005).

As principais obrigacdes da EFSA deveram ser o fornecimento pareceres cientificos e apoio
técnico e cientifico a legislacdo e politicas comunitarias em todos os dominios que tenham
impacto directo ou indirecto na seguranca dos géneros alimenticios ou dos alimentos dos
animais. Devera igualmente, fornecer informacfes independentes sobre todas as questdes

desses dominios e proceder a comunicacao dos riscos (JO CE, L31 de 01.02. 2002).

O presente regulamento preveé ainda a criacdo de um sistema de alerta rapido, gestdo de crises
e situacdes de emergéncia, sistema esse em rede que tera como principal objectivo a
notificacdo de riscos directos ou indirectos para a saude humana, ligados a géneros

alimenticios ou a alimentos para animais (JO CE, L31 de 01.02. 2002).

Sempre que um membro da rede (os EM, a Comissdo e a EFSA) dispuser de informacdes
relacionadas com a existéncia de um risco grave, directo ou indirecto, para a saude humana,
ligado a um género alimenticio ou a um alimento para animais, essas informacfes serdo
imediatamente comunicadas a Comissdo (gestora da rede) através do sistema de alerta rapido,
esta por sua vez, transmitira essa informacao aos restantes membros da rede (JO CE, L31 de
01.02. 2002).

(4)REGULAMENTO (CE) N° 852/2004

O Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, entrou em vigor no dia 1 de Janeiro de 2006. O presente regulamento trata-se de
um diploma que estabelece requisitos gerais de higiene a respeitar pelas empresas do sector

alimentar em todas as fases da cadeia alimentar (CE, 2005).

Este documento revoga a Directiva 93/43/CEE do Concelho de 14 de Junho de 1993, que
estabelece regras gerais de higiene aplicaveis aos alimentos e aos processos de controlo do

cumprimento dessas regras (Gongalves, 2006).

Foram ainda aprovadas, no ambito da politica agricola comum, outras directivas que
estabelecem regras sanitarias especificas, tendo todas, uma base comum para a producdo

higiénica de todos os géneros alimenticios, incluindo os produtos de origem animal. Surge
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nesta sequéncia a necessidade de uma abordagem integrada, de forma a garantir a seguranga
alimentar ao longo de toda a cadeia, ou seja desde do local de producdo até a colocacdo dos
géneros alimenticios no mercado, ou a exportagdo (Gongalves, 2006).

O principal objectivo do presente regulamento, traduz-se na definicdo clara de regras que
permitam assegurar a garantia da seguranga alimentar, tendo como principal preocupagéo a
procura de um elevado nivel de proteccdo da vida e da salde humanas, a pratica do livre
comércio e a despromocdo da concorréncia desleal (Reis, 2007). Além de que relne todas
estas directivas dispersas, tratando-se de um regulamento, ndo necessita de ser transposto para
direito nacional (Goncalves, 2006).

A semelhanca do regulamento (CE) n® 178/2002, sdo estabelecidas neste regulamento, as
regras gerais de higiene dos géneros alimenticios, destinadas aos operadores das empresas do
sector alimentar deliberando os operadores como 0s principais responsaveis pela seguranca
dos géneros alimenticios, ao longo de toda a cadeia, considerando a producdo primaria como
uma etapa fundamental e ndo esquecendo o transporte e distribuicdo dos alimentos sob o seu
controlo (Artigo 3), contudo ndo se aplica a producdo priméaria destinada ao consumo

doméstico e privado ou aquando o fornecimento directo em pequenas quantidades.

Apesar da obrigatoriedade da implementacdo do HACCP aos operadores de empresas do
sector alimentar, o ponto 11 do presente regulamento ndo considera exequivel a sua aplicacéo
a producdo primaria. Todavia prevé a criacdo e aplicacdo de cddigos de boas praticas quer
agricolas quer de higiene adequadas a exploracao (Jornal Oficial da Unido Europeia, JO UE,
L226 de 25.06.09 eTavora, 2006).

Os operadores das empresas do sector alimentar, deverdo cumprir de acordo com o artigo 4°
do presente regulamento, os requisitos gerais e especificos de higiene enumerados nos

seguintes anexos:

Anexo | que se destina a producdo primaria e operagdes conexas — producdo, criacdo ou
cultivo de produtos primarios, incluindo a colheita e a ordenha e criacdo de animais antes do
abate. Contemplando igualmente, a caca, a pesca, a colheita de produtos silvestres e o

transporte desde o local de producéo até ao estabelecimento;
Este Anexo é estruturado em duas partes:

Parte A que se refere as disposicGes gerais de higiene aplicaveis a producdo primaria e

operacgdes conexas e,
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Parte B relativa as recomendac6es para os codigos de Boas Préticas de Higiene (ver apéndice
).
Anexo Il, para as restantes fases da cadeia alimentar, isto é, preparagdo, transformacao,

armazenagem, distribuicdo e venda dos géneros alimenticios, estabelecendo os requisitos

gerais de higiene aplicaveis a todos os operadores das empresas do sector alimentar.

Os operadores deverdo ainda, se for caso disso, tomar medidas especificas de higiene, de

forma a obedecer aos seguintes critérios:

a) Respeito dos critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios de acordo
com o regulamento o Regulamento (CE) n° 2073/2005 de 15 de Novembro;

b) Os processos necessarios para cumprir os objectivos do regulamento (CE) n°
852/2004;

c) Respeito dos critérios de temperatura aplicaveis aos generos alimenticios;
d) Manutencdo da cadeia de frio;

e) Recolha de amostras e analises (Jornal Oficial da Uni&o Europeia L226 de 25.06.04).

4.2.1L egislacéo Nacional

(5)DECRETO-LEI N° 113/2006

A Directiva 93/43/CEE do Concelho de 14 de Junho de 1993, revogada pelo Regulamento
(CE) N° 852/2004 de 29 de Abril, terad sido transposta para a ordem juridica nacional pelo
Decreto-Lei N° 67/1998, de 18 de Marco, que estabelecia as normas gerais de higiene a que
deveriam estar sujeitas os generos alimenticios, bem como as modalidades de verificacdo do
cumprimento dessas normas a nivel nacional, tendo sido consequentemente revogado pelo
Decreto - Lei 113/2006 de 12 de Junho de 2006. (Diario da Republica, - | Série A n°® 113 de
12 Junho de 2006).

Este diploma estabelece o regime sancionatério e as regras de execucdo, na ordem juridica
nacional, do Regulamento (CE) n° 852/2004 e 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004 (Diario da Republica - 1 Série A n° 113 de 12 Junho de
2006).
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O presente diploma define igualmente, quais as entidades responséveis pelo controlo da
aplicacdo das normas dos referidos regulamentos, conferindo poderes de fiscalizacdo a
ASAE, a Direccdo-Geral de Veterinaria (DGV), a Direc¢do-Geral das Pescas e Aquicultura
(DGPA), ao Instituto da Vinha do Vinho (IVV), a Direcgdo-Geral e Proteccdo das Culturas
(DGPC), a Direccdo-Geral de Saude (DGS) e ao Instituto Nacional de Investigacdo Agréria e
das Pescas (INIAP), no ambito das respectivas competéncias (Diério da Republica - | Série A
n® 113 de 12 Junho de 2006).

Estabelece ainda, que as autoridades competentes devem promover e apoiar a elaboragédo de
cddigos nacionais de boas préaticas de higiene, destinados a utilizacdo voluntéaria pelas
empresas e associacfes do sector alimentar como orientacdo para o cumprimento dos
requisitos de higiene. Os projectos destes codigos devem ser enviados a autoridade com
competéncia em razdo da matéria, para efeitos de avaliagdo. Os cddigos nacionais de boas
praticas aprovados serdo divulgados pelo Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento e
das Pescas (Diario da Republica - 1 Série A n°® 113 de 12 Junho de 2006).

Este diploma estabelece, ainda, o procedimento de recurso em caso de ndo aprovagao ou
rejeicdo de produtos frescos de origem animal aquando da sua inspeccao sanitaria e prevé a
publicacdo de normas técnicas que complementem alguns aspectos do regime constante dos
citados Regulamentos (Diario da Republica - | Série A n° 113 de 12 Junho de 2006).

4.3. Norma Codex Alimentarius

Traduzido do latim, Codex Alimentarius significa Codigo Alimentar. O Codex Alimentarius €
um conjunto de normas, codigos de boas préaticas, orientacbes e outras recomendacdes.
Alguns desses textos sdo muito gerais outros e sdo muito especificos. Alguns sdo requisitos
especificos relacionados a um alimento ou grupo dos alimentos, outros sdo requisitos
relacionados com operacdes e gestdo dos processos de producdo ou o funcionamento dos
sistemas governamentais de regulamentacdo da seguranca alimentar e defesa do consumidor
(FAO e OMS, 2006). O seu principal objectivo é assim a proteccdo da saude dos
consumidores e a garantia de praticas de concorréncia leal no comércio alimentar,
promovendo para tal normas gerais e especificas, relativas a seguranca alimentar, entre 0s
governos internacionais e organizacbes ndo-governamentais internacionais. Todos 0s
alimentos sejam para consumo nacional, quer sejam para exportacdo, devem ser seguros, isto
é livres de contaminacBes de agentes patogenicos, e de boa qualidade (UE, 2005 e FAO e
OMS, 2008a)
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Foi através da Resolugdo da 11.2 Conferéncia da FAO, em 1961 e pela 16 Assembleia
Mundial de Saude em Maio de 1963, num programa conjunto entre a FAO e a OMS de
Normalizacdo Alimentar que foram estabelecidos os estatutos da CAC (6rgéo responsavel
pelo desenvolvimento do cddigo alimentar) (FAO e OMS, 2006 e FAO e OMS, 2008a).

A CAC ¢é um corpo intergovernamental, formado por representantes dos governos de todos 0s
seus paises membros, actualmente com 182 paises membros e uma organizacdo membro (a
UE), esta Ultima desde de 17 de Novembro de 2003, pela Decisdo do Conselho 2003/822/CE
(CAC, 2009 e JOUE, Série L de 26.11.2003)

Desde Abril de 1994, foram criados pela OMC dois acordos especificos, com o fim de limitar
0 estabelecimento de barreiras as trocas comerciais, com base em qualquer tipo de
discriminacdo ou defesa de interesses politicos. Estes dois acordos ficaram conhecidos por:
Acordo sobre a Aplicacdo de Medidas Sanitérias e Fitossanitarias (Agreement on the
Application of Sanitary and Phytosanitary Measures, SPS) referente a aplicagdo das medidas
sanitarias e fitossanitarias;

Acordo sobre Barreiras Técnica ao Comércio (Agreement on Technical Barriers to Trade,

TBT) referente aos obstaculos técnicos ao comercio.

Ambos os acordos, remetem-se as normas do Codex, sendo este uma base de avaliacdo das

medidas regulamentares nacionais (Mendes, 2004 e UE, 2005)

Apesar de a aplicacdo das regras do Codex Alimentarius ndo ser de ordem vinculativa, do
ponto de vista juridico, estas sdo de elevado reconhecimento cientifico e de grande influéncia
a nivel internacional. Tanto assim é, que a OMC, baseia-se nas normas do Codex para
resolver litigios comerciais, relativos a produtos alimentares, bem como, este serve como base
na elaboracdo de normas e leis regionais ou nacionais (European Food Information Council,
EUFIC, 2004).

O Codex engloba uma série de normas, que podem ser generalistas, aplicaveis a todos o0s
alimentos, ou especificas para de terminado alimento ou produto. As primeiras, as normas
gerais, estabelecem regras relativas a higiene, rotulagem, residuos de pesticidas e
medicamentos veterinarios, sistemas de controlo e certificacdo de importacdes e exportacdes,
métodos de analise e amostragem, aditivos, contaminantes, nutricdo e alimentos destinados a

utilizacdo dietética especifica.

As normas especificas a um determinado alimento, abrangem todos os tipos de alimentos,

desde as frutas e vegetais frescos, congelados e processados, sumos de fruta, cereais,

Sandra I. Oliveira Pires 21



Enquadramento Teorico

leguminosas, as gorduras e 6leos, peixe, carne, agucar, cacau e chocolate, leite e produtos

lacteos.

Na elaboragcdo das normas sdo responsaveis, varias comissdes de especialistas, que apos as
elaborarem sdo sujeitas a aprovacao por todos os paises que fazem parte da comissao.

Cada norma nasce da necessidade da criacdo de uma regra sobre um tema particular ou de um
produto alimentar, sendo cada pais membro responsavel por verificar e identificar toda a
informacdo relevante ou cientifica passivel de revisdo das normas e apresentar essa

informagdo ao Comité.

Caso a informacdo apresentada seja aprovada pela comissdo do Codex ou pelo seu Comité
Executivo, 0 Secretariado da Comissé@o apresenta uma proposta de projecto aos governos dos
paises membros para sua apreciacao.

Apos revisdo, pelo Comite, dos comentéarios enviados, este pode apresentar uma proposta para
a nova norma a Comissdo. Se a proposta for aceite, esta sera enviada a todos 0s governos dos

paises membros gradualmente até culminar num projecto final, isto é, numa norma do Codex.

Todas as fases deste sistema de decis@o na elaboracdo da norma, foi construido para que haja

um consenso tdo abrangente quanto possivel, podendo todo o processo demorar Varios anos.

Durante o processo de decisdo a Comissdo conjuntamente com a Secretaria, vai alterando e
adaptando os detalhes (EUFIC, 2004 e FAO e OMS, 2008a)

4.4. Normas Voluntarias de Certificacao

Os problemas de seguranca alimentar que tem afectado a seguranca dos consumidores e
consequentemente a sua confianca nos produtos alimentares levaram ao desenvolvimento de
sistemas para credenciar a qualidade e a performance ambiental dos produtos ou dos seus
métodos de producdo, a medida que a competicdo aumenta ao nivel dos mercados de produtos

alimentares na Europa.

Produtores primarios, associacdes de consumidores, produtores e retalhistas criaram uma série
de esquemas de certificacdo. Os factores relacionados com a qualidade e o ambiente incluem
varias dimensoes, desde o bem-estar animal, a salde, a ética e ao sabor (Nilsson et al., 2004 e
Bastos, 2005).

Segundo um estudo realizado para extinta Agéncia Portuguesa de Seguranca Alimentar em

2005, a maior parte dos inquiridos da amostra afirmou que estaria disposta a pagar mais por
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alimentos com certificado oficial de qualidade apenas se o preco fosse razoavel, sendo 0s
produtos pelos quais estariam dispostos a pagar mais seriam a carne, vegetais/fruta/legumes,
peixe e lacticinios (Gurita, 2005).

A producdo agricola, enquanto produtora de matérias-primas seguras, ou seja, isentas de
contaminagdes com microrganismos, metais pesados, residuos de pesticidas, etc. actualmente,
ndo sé para cumprir as exigéncias legais, mas também para cumprir exigéncias de ordem

comercial, recorre a diferentes tipos de certificacdo (Almeida, 2007), tais como:

Globalgap — A Globalgap, € uma organizacao privada que estabelece normas voluntarias para
a certificacdo de produtos agricolas em todo 0 mundo.

Inicialmente designada como EUREPGAP, é o resultado do protocolo conjunto com 0s
retalhistas britanicos pertencentes ao EUREP (Euro-Retailer Produce Working Group), e com
supermercados da Europa continental, com o propdésito de dar resposta as preocupacdes dos
consumidores relativamente a seguranca alimentar e normas ambientais ou de trabalho.
(Bastos, 2005 e Globalgap, 2009).

Assim sendo, a Globalgap, elaborou uma série de regras e procedimentos harmonizados de

modo a criar uma estrutura de Boas Préaticas Agricolas (BPA) nas unidades de producéo.

Prevé que os produtos produzidos nas unidades de producdo agricola abrangidas por esta

norma tém em conta:

- Assegurar a confianca do consumidor na qualidade e seguranca dos alimentos, baseando-se

nos principios gerais do HACCP;

- Minimizacdo dos impactos negativos da producdo agricola no meio — ambiente, através de

Boas Praticas Agricolas e Proteccdo Ambiental,

- Limitar o uso de insumos quimicos;

- Melhoria da utilizacdo dos recursos naturais;

- Uma abordagem responsavel dos assuntos de satde e seguranca dos empregados;
-Uma atitude responsavel relativamente a saide animal.

O referencial permite ainda, que cada parceiro da cadeia de fornecimento a possibilidade de
posicionar-se no mercado global e a0 mesmo tempo respeitar as exigéncias dos consumidores
(Bastos, 2005; Globalgap, 2009 e Associacdo Portuguesa de Certificacdo, APCER, 2009).
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Agricultura Biologica — Segundo a FAO, (2007) “a Agricultura Biologica designa um
sistema de produgdo holistico, que evita o uso de fertilizantes sintéticos, pesticidas e
organismos geneticamente modificados, minimiza a poluicdo do ar, do solo e da &gua, e
optimiza a saude e produtividade de comunidades interdependentes de plantas, animais e
pessoas. A ndo utilizagdo de insumos externos na agricultura, que resultam na degradacéo dos
recursos naturais (p. ex. a mineralizacdo dos nutrientes do solo) ndo se qualificam como
"bioldgicos". Por outro lado, os sistemas de exploracdo que ndo utilizem insumos externos e
que seguem activamente os principios de bem-estar da agricultura biolégica sdo considerados
biol6gicos, mesmo que o ecossistema agricola ndo seja certificado como bioldgico. No
mercado, a alegacdo ao modo de producdo biolégico requer a certificagdo dos produtos

atestado através de um selo de certificagdo biologica.”

A Agricultura Bioldgica ou igualmente designada pelos povos de lingua brasileira e pelos
povos de lingua inglesa por “agricultura organica”, ou “agricultura ecologica” entre os
espanhois e os dinamarqueses, ou ainda por “agricultura natural” entre os japoneses baseia-Se

essencialmente em 3 principios:

Ecoldgica, ou seja, respeita o funcionamento do ecossistema agrario, recorrendo a praticas,
tais como, como rotacdes de culturas, adubos organicos, consocia¢des culturais, luta biolégica
contra pragas e doencas, fomentando deste modo o seu equilibrio e biodiversidade. Respeita
igualmente a interaccdo dindmica entre o solo, as plantas, 0os animais e 0s humanos,

considerados como uma cadeia indissociavel, em que cada elo afecta os restantes;

Sustentavel, usando de forma sustentavel os recursos, agua, ar e solo, mantendo e
melhorando a fertilidade deste e minimizando todos o impactos negativos resultantes das

praticas culturais.

Reciclar os excedentes resultantes das praticas culturais, evitando o uso de recursos ndo —
renovaveis. Maximizar o uso de recursos renovaveis excluindo a quase totalidade dos

produtos quimicos de sintese;

Socialmente responsavel, assumindo um compromisso com 0s agricultores e com 0s
consumidores, garantido que a producao de alimentos é feita de forma ambiental, social e
economicamente sa e sustentavel, preservando a biodiversidade e 0s ecossistemas naturais
(CAC, 2001 cit. Haring e Zanili, 2004 e Agrobio, 2009).

Aos Agricultores garante um valor acrescentado dos seus produtos, uma dignificacdo da sua

profissdo, bem como a possibilidade de permanecerem nas suas comunidades e aos
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consumidores a garantia de consumir produtos isentos residuos resultantes da aplicacdo de
pesticidas isentos de irradiag0es, a garantia de n&o consumir produtos geneticamente
modificados, nem o consumo de produtos de origem animal que ndo respeitem o
comportamento natural da especie. Estes animais sdo alimentados de acordo com a sua
fisiologia, com produtos sdos, de preferéncia provenientes da prépria exploracdo e produzidos
em Agricultura Bioldgica e ndo sdo administrados tratamentos de rotina com antibiéticos
(Agrobio, 2009 e CE, 2009a).

O modo de produgdo bioldgica esta regulamentado através do Regulamento do (CEE)
2092/91 Conselho de 24 de Junho de 1991 relativo ao modo de producdo biolégico de
produtos agricolas e a sua indicacdo nos produtos agricolas e nos géneros alimenticios, tendo
sido revogado pelo Regulamento (CE) n° 834/2007 do concelho de 28 de Junho de 2007
relativo a producéo bioldgica e a rotulagem dos produtos biologicos, desde de 1 de Janeiro do
presente ano (CE, 2009a).

Proteccdo/ Producdo Integrada — Segundo o Decreto Lei n° 180/95 de 26 de Julho,
Proteccédo Integrada define-se no 4° artigo por aquela que tem por objectivo de contribuir para
0 equilibrio dos ecossistemas agrarios através da eliminacao natural dos organismos nocivos e
de outros meios de luta apropriados, a fim de impedir que os inimigos das culturas

ultrapassem intensidades de ataque que acarretem significativos prejuizos economicos.

As intervencdes quimicas como meio de luta, apenas deverdo ter lugar, quando o nivel de
economico de ataque for ultrapassado ou quando este for desconhecido. Sempre que se
verifique a necessidade de recorrer a um meio de luta devera dar-se prioridade aos meios de
luta biologicos, biotécnicos, fisicos, genéticos e culturais (Diario da Republica, No 171 —
Série | — A. MADRP, 1995)

E quando a necessidade de recorrer a um meio de luta quimica se justifique, os produtos
fitofarmacéuticos usados terdo que ser homologados (Diario da Replblica, No 171 — Série | —
A. MADRP, 1995).

A Producdo Integrada, segundo o mesmo Decreto-Lei é um sistema de exploracdo agricola
que integra 0S recursos nhaturais e 0s mecanismos de regulacdo das actividades das
exploracdes agricolas, tendo por objectivo reduzir ao minimo a utilizacdo de produtos
fitofarmacéuticos, respeitando o meio ambiente e assegurando uma producdo de alta
qualidade e, simultaneamente, contribuir para a melhoria dos rendimentos dos agricultores.
(Diério da Republica, No 171 — Série | — A. MADRP, 1995).
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Este modo de producédo prevé portanto a utilizagcdo de meios de luta alternativos, tendo como
principal preocupacdo a producdo de alimentos isentos de residuos prejudiciais a saude, a
utilizacdo de uma estratégia de luta racional no controlo de pragas e doencas, preservando 0s
organismos auxiliares, tendo sempre presente a nocdo do nivel econdémico de ataque,
evitando/limitando assim, a utilizacdo de fito — farmacos e herbicidas, muitas vezes nocivos

para 0 homem e para o ambiente (Aguiar et. al, 2005).

45.0 HACCP e os outros Sistemas

O HACCP consiste num sistema estruturado de identificacdo de perigos e da probabilidade da
sua ocorréncia em todas as etapas da producdo de alimentos, definindo medidas para o seu
controlo, é pois um sistema pro activo, na prevencdo e garantia da seguranca alimentar em
toda a cadeia de producéo alimentar, incluindo a producéo priméria (Vaz, Moreira e Hogg,
2000 e Paster, 2007).

Com o objectivo de prevenir e controlar os perigos e riscos nos alimentos a actual legislacao
comunitaria (Reg. (CE) n° 852/2004), estabelece a obrigacdo da adopg¢do do sistema do
HACCP, sistema esse de caracter obrigatorio em todas as fases da cadeia alimentar, com
excepcdo da producdo primaria. Contudo para que a metodologia do sistema do HACCP
funcione de uma forma eficaz, devem-se considerar e identificar todas as etapas anteriores e
posteriores a fase /operacdo em analise, 0 meio envolvente e as opera¢fes a montante e a

jusante na cadeia alimentar (Afonso, 2008).

Também Sperber (2005) defende a necessidade de integracdo da aplicacdo das boas praticas
agricolas com o controlo dos pontos criticos, incluindo igualmente os factores ambientais com
0 proposito de aumentar a qualidade e seguranca dos produtos.

A metodologia do HACCP, s6 serd uma metodologia eficaz quando aliada a outros tipos de
sistemas que incluam, entre outros, protocolos relacionados com aspectos sanitarios e de
limpeza, regras de compra, controlo de doencas e pragas, rotulagem, desenho dos
equipamentos e instalacdes, treino dos empregados, boas praticas agricolas, higiene pessoal,
controlo da qualidade da &gua, gelo e ar, manutencdo, transporte, controlo de quimicos,
especificagdes do produto ou controlo do armazenamento dos produtos (Portugal, 2002 e
Sperber, 2005).

A qualidade de um produto para ser certificada terd que atender a uma série de requisitos
relativas as boas praticas utilizaveis na producéo e na colheita, tais como a qualidade da agua,

historia do solo e dos terrenos circundantes, os correctivos do solo, as caracteristicas
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sanitarias dos campos, o controlo das doencas e pragas, os fitofarmacéuticos agricolas, as
infra-estruturas sanitarias para os trabalhadores, a salde e higiene dos trabalhadores, 0s
contentores e material de embalagem, as ferramentas e equipamentos, o transporte, a
refrigeracdo em pos-colheita, 0 armazenamento e a capacidade de localizacdo (Sperber,
2005).

Esta alianca € cada vez mais uma necessidade que favorece de forma decisiva para a melhoria
do desempenho das empresas no mercado mundial (Almeida, 2007).

Ou seja, segundo Almeida (2007), esta coligagdo é uma mais valia competitiva e de
diferenciagdo com a certificacdo por entidades terceiras que assegura 0 cumprimento de

normas de qualidade, ambiente, seguranca e de responsabilidade social dos seus produtos.

I1. OS PRODUTOS HORTICOLAS

1 A Importéancia do Consumo de Horticolas

Comecemos por definir o que séo os horticolas. Estes sdo estruturas morfologicas diversas,

constituidos por, inflorescéncias, folhas, caules, rebentos, frutos, raizes, tubérculos e bolbos

(fig. 3):

— As inflorescéncias séo flores ainda no estado imaturo;

— As folhas séo estruturas vegetais especializadas na fotossintese, processo de obtencéo de
substratos organicos;

— Os caules sdo 0 meio condutor dos nutrientes da planta;

Os rebentos sao estruturas ainda em crescimento e os frutos séo os 6rgdos que contém o 6vulo
da planta e desenvolvem-se a partir das flores e inflorescéncia. Os frutos podem apresentar

estruturas diversas que geralmente incluem polpas suculentas (Fonseca e Morais, 2000).

As raizes, os tubérculos e os bolbos sdo partes da planta que se encontram no solo e que estao

adaptadas para armazenar os nutrientes da planta, predominantemente o amido e os agucares;

Os cogumelos apesar de serem fungos, sdo frequentemente associados aos horticolas (Fonseca
e Morais, 2000).

Estrutura Morfologica Horticolas
Alcachofra
Inflorescéncia
Brocolos
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Couve-flor

Abdbora
Fruto Ervilha
(com sementes ou apenas a semente) Fava
Feijdo Verde
Pepino
Pimento

Tomate

Alho

Bolbo
Alho Francés

Cebola

Figura 3 - Estrutura morfoldgica da planta que constitui o produto horticola. (fonte: Fonseca e Morais,
2000)
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Estes produtos fazem parte de uma fraccdo importante da Roda dos Alimentos. A Roda dos
Alimentos, desenhada por portugueses na década de 70 e seguida actualmente por muito
paises, € um instrumento educacional que pretende através de um desenho grafico, ilustrar as
quantidades que cada grupo de alimentos deve ocupar no nosso prato, isto é, 0 seu objectivo
principal é orientar as escolhas e combinagdes alimentares que devem fazer parte de um dia
alimentar saudavel. Segundo esta, os horticolas ocupam um espaco de destague na nossa
alimentacdo devendo representar 23% da nossa dieta, nesta percentagem ndo estdo incluidos
os tubérculos, estes pertencem ao grupo dos cereais e derivados que ocupa a maior
percentagem desta roda, 28% (Ministério da Saude, 2005).

As frutas sdo o terceiro grupo mais importante com 20%, seguidas pelos lacticinios (18%),
carne, pescado e ovos (5%), leguminosas (4%) e por fim as gorduras e 6leos (2%). A &gua
como elemento essencial a vida encontra-se no centro da roda (Ministério da Saude, 2005).

Em suma, segundo os conselhos da OMS (2006), cada pessoa devera consumir diariamente

mais de 4009 de vegetais (incluindo as batatas) e frutas.

Com base nos dados revelados pelo ultimo estudo realizado pelo Instituto Nacional de
Estatistica (INE), e na auséncia de dados mais recentes, baseamo-nos nos dados analisados no
periodo entre em 1990 e 2003 pela Balanca Alimentar Portuguesa (BAP). A BAP é um
instrumento analitico de natureza estatistica, fundamental para o conhecimento das
disponibilidades alimentares e nutricionais do pais, assumindo-se como um quadro alimentar
global, expresso em consumos brutos médios diarios, traduzidos em calorias, proteinas,

hidratos de carbono, gorduras e alcool (INE, 2006).

De acordo com a BAP (2006), os portugueses apresentam uma dieta alimentar desequilibrada
com uma alimentacdo deficiente em frutos, horticolas e leguminosas secas e rica em gorduras

e proteinas.

Tendo como referéncia o periodo 1990-2003, e as quantidades recomendadas pela Nova Roda
dos Alimentos, para os diferentes grupos alimentares, verifica-se que as capitacGes diarias
apuradas pela BAP apresentam diferencas assinalaveis com impacto no equilibrio e qualidade
da dieta.

De facto constata-se que o0 portugueses consomem trés vezes mais proteinas obtidas a partir
do grupo “carnes e miudezas, pescado e ovos”, e gorduras, do que 0 recomendado pelos

especialistas.
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Pelo contrario, o consumo de produtos horticolas € apenas cerca de metade da estrutura
indicada pela Roda dos Alimentos. O consumo de frutos segue idéntica tendéncia,
representando na BAP apenas 15% da capitacdo edivel diaria contra os 20% aconselhados
pela Roda dos Alimentos. Ja o consumo de cereais, raizes e tubérculos e de leite e derivados

se encontra-se préximo do recomendado.

Porém avaliando o periodo de 1990 a 2003, o consumo dos produtos horticola no nosso pais
aumentou (+45%), bem como, o consumo de frutos (+31%). Verificando-se um decréscimo

no consumo de raizes e tubérculos (-35%) e leguminosas secas (-26%)

Relativamente a capitacdo diaria de produtos horticolas e de frutos, o aumento que se
verificou pode revelar ja& uma maior consciencializa¢cdo do consumidor para 0 seu consumo

como forma de beneficio para a saide (Ministério da Saude, 2005 e INE, 2006).

E pois do conhecimento comum que os horticolas sdo benéficos para a saude, devido & sua
composicdo rica de vitaminas, alguns minerais e de fibras. Mas a sua riqueza nutricional ndo é
a Unica razdo para o incentivo regular do seu consumo, os horticolas sdo também uma fonte
de outras substancias vegetais comestiveis, ou fitonutrientes, que no reino vegetal
desempenham um papel fundamental de proteccdo das préprias plantas (p. ex. compostos
aromaticos do alho e da cebola ajudam a proteger estes alimentos das infeccdes bacterianas e

virais), do mesmo modo contribuem para a saude do ser humano.

As plantas e os vegetais desenvolveram, literalmente, centenas de milhares de substancias
fito-protectoras naturais, ou fitonutrientes, que desempenham um importante papel no
combate a infeccdes, flngicas a bacterianas, ajudando-os na sua sobrevivéncia e a superar as

dificuldades das pressbes do ambiente envolvente.

Muitos dos fitonutrientes descobertos pelos cientistas, tal como a vitamina C, sdo dotados de
propriedades antioxidantes, ajudando a combater os radicais livres. Estes ultimos sdo
substancias quimicas, produzidas pelo organismo humano que podem, caso ndo sejam
eliminados, desencadear alteracGes celulares que podem provocar uma de série afeccdes, indo

desde doencas cardiacas e cancro, a cataratas e rugas. (EUFIC, 1999)

Resumindo, o consumo destes produtos ajuda na prevencdo e controlo de uma série de
doencas, tais como, doencas cardiacas, acidentes vasculares cerebrais, alteracbes de pressao
arterial, prevencdo de alguns tipos de cancro, evitar doencas intestinais, e proteccdo contra
catarata e degeneracdo macular, duas das causas mais comuns de perda de visdo (Harvard

School of Public Health, 2008) mas também no controlo de peso, prevencdo de diabetes,
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doencas pulmonares (asma e bronquite) bem como malformagdes do feto (p. ex. espinha
bifida causada por caréncias da ingestdo de acido folico pelas mulheres gravidas) (Schafer et
al., 2000)

2. Perigos/Riscos associados ao consumo dos Produtos Horticolas

Tal como referido anteriormente, as doencas transmitidas por alimentos assumiram, nas
ultimas décadas, uma posi¢do importante na prevencao da salde publica devido ao aumento
de nimero de casos reportados. O actual desenvolvimento econémico, da globalizacdo do
mercado mundial, da rapidez dos meios de transporte, s&o um conjunto de factores que
contribuiram para que os alimentos se tornassem meios de transmissao de agentes patogénicos

e a introducéo de microrganismos em regides onde antes ndo existiam (Antoniali et al., 2008).

De acordo com a FAO e a OMS (2008b), os factores que podem estar associados aos

problemas de seguranca alimentar nos vegetais séo:

- Reutilizacao de aguas residuais para a rega. Em muitos paises, e em particular, em paises
em desenvolvimento, o volume de aguas residuais aumentou mais rapidamente que a
capacidade de construir e tornar operacionais estacdes de tratamento. Como consequéncia,
mais aguas residuais sao libertadas em valas abertas ou descarregadas em sistemas de

rega;

- A localizacdo e adequacao da terra e do tipo de fertilizantes usados também sao factores
variaveis que podem contribuir para a contaminacao microbiana de produtos agricolas. O
uso de terras proximas de areas urbanas ou de terrenos usados para a producdo animal, por
exemplo, podem constituir um factor de risco, em particular em paises que ndo dispdem
das infra-estruturas necessarias para este tipo de praticas. E mesmo possuindo as infra-
estruturas necessarias, ocorréncias como chuvas, pode tornar esta situacdo, alvo de

preocupacoes;

- A utilizacdo excessiva de fertilizantes organicos pode igualmente ser uma fonte de
contaminacdo bioldgica;

- A contaminacdo dos produtos frescos, por parte dos trabalhadores agricolas;

Por outro lado, a adopcao de novos habitos alimentares, seguindo as novas tendéncias da

ingestdo de alimentos frescos ou in natura, alguns deles anteriormente consumidos

cozinhados, hoje em dia sdo consumidos crus, como uma medida de preservar 0 sabor e 0s

nutrientes, os novos sistemas de producdo agricola e de processamento de vegetais, a
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crescente urbanizacdo e o grande numero de individuos com deficiéncias imunitérias,
contribuem para alterar a histéria epidemiolégica de doencas diarreicas, directamente
relacionadas com o crescente aumento do consumo de vegetais (Neves, 2006; Antoniali et al.,
2008 e FAO e OMS, 2008b).

Deste modo, o factor Seguranca Alimentar é sem duvida um factor primordial na producgéo
dos géneros alimenticios, dependendo esta garantia de uma visdo integrada da producdo dos
géneros alimenticios, isto é, todas as fases de producdo deverdo ser consideradas, ou seja,
desde a producdo primaria até ao consumidor final “ do prado ao prato” (Neves, 2006; Food
and Drug Adminitration, FDA, 2007 e Veiga et al., 2009).

Na producdo de horticolas, como na producdo de qualquer outro género alimenticio, poderao
ocorrer diferentes perigos susceptiveis de constituir uma ameaca na seguranca destes produtos

ao longo de todo o seu ciclo de producéo (Veiga et al., 2009).

No caso particular das frutas e horticolas, salienta-se o facto que estes produtos sdo cultivados
e colhidos sob diferentes factores de ordem climatérica e geografica, de producdo e de
equipamentos, factores esses que influenciam directamente a variagcdo dos perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos (Veiga et al., 2009). Produtos horticolas usados nas saladas, tais como as
alfaces ou espinafres, desenvolvem-se perto do solo, estando expostos directamente a
fertilizantes contaminados. Por vezes regados com aguas contaminadas ou colhidos por

trabalhadores agricolas com deficientes préticas de higiene (FDA, 2007).

Produtos horticolas como a alface, com sua estrutura complexa, composta por camadas de
folhas, dificulta a sua lavagem mais do que produtos com a superficie lisa, por isso a
importancia de boas préaticas de producdo, tanto agricolas como de higiene, uma vez que
alguns destes produtos frescos sdao consumidos crus, podendo representar um risco para a
salude. No entanto, estes produtos deverdo ser sempre devidamente lavados, preparados e
manipulados com seguranca antes do seu consumo pelo consumidor final (Neves, 2006 e
FDA, 2007).

Frutos e vegetais frescos foram reconhecidos como uma fonte de surtos de intoxicacGes
alimentares em diversas partes do mundo, incluindo na Europa, onde recentes surtos
revelaram novas e inexplicaveis associacdes entre algumas bactérias e virus que causam
intoxicagdes alimentares, produtos como mini milho, alfaces e até mesmo framboesas (Lynch
et al., 2009)
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Nos Estados Unidos da América, o Centro para a Ciéncia no Interesse Publico, anunciou que
“frutas e horticolas contaminadas tém sido a maior fonte de doencas entre 0S norte-
americanos o consumo de galinha ou ovos”. Segundo a mesma fonte, varias bactérias
prejudiciais, como a Salmonella ou a E. coli, podem ser transmitidas de humanos e animais
infectados para os fertilizantes aplicados no cultivo de frutas e horticolas, tornando estes

produtos prejudiciais para a saude publica (Reuters, 2005).

Segundo a agéncia Reuters (2005), entre 2002 e 2003, nos Estados Unidos, foram
identificados 31 surtos de doencas de origem alimentar originados pelo consumo de frutas e
horticolas, enquanto que o consumo de galinha apenas originou 29 casos. Durante o periodo
compreendido entre 1990 e 2003, de acordo com a mesma fonte, 28 mil pessoas adoeceram

devido ao consumo de tomates, couves e outros vegetais contaminados.

Recentemente, surtos de infeccdo por E. coli foram identificados e associados a espinafre
“baby” embalado e pepinos associados por Salmonella, tambem meloas e tomates importados
(Lynch et al., 2009).

De acordo com Lynch et al. (2009), o Professor Norman Noah, editor chefe do jornal
ScienceDaily, afirma que investigacdes confirmam que frutos e vegetais frescos podem causar
intoxicacdes. Para se obterem frutos e vegetais frescos fora da estagdo, como muitos paises
fazem actualmente, estes produtos sdo transportados muitos quilémetros do local de
producdo, e os surtos podem afectar muitos paises dispersos simultaneamente. Alguns surtos

ndo sdo identificados, o que torna desconhecida a verdadeira escala do problema.

Identificar a fonte da contaminacdo de qualquer surto requer uma cuidadosa avaliacdo de
potenciais riscos. E necessario desenvolver trabalhos que esclaregam completamente a origem
dos microrganismos causadores de intoxicacdes alimentares em que ponto das etapas do

prado ao prato.

Os perigos e riscos que os horticolas sdo sujeitos sdo o resultado de possiveis contaminacgdes
bioldgicas, quimicas e fisicas (Veiga et al., 2009 e Almeida 2005).

2.1. Os Perigos Bioldgicos dos horticolas

Transmitidos pelos alimentos, 0os microrganismos, responsaveis pelas doencas nos seres

humanos, sdo as bactérias, virus, protozoarios (parasitas) e fungos (Almeida, 2005).

Assim, frutas e hortalicas, particularmente aquelas consumidas cruas, apresentam grande

potencial de risco, devido a variedade de condi¢des as quais sdo submetidas, a contaminagdo
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com estes agentes patogénicos pode ter diferentes fontes, tais como, o solo, por infiltracdo de
aguas residuais, rega com &gua contaminada, presenca de animais no campo, fertilizacdo
orgénica. Outra fonte de contaminacéo podera ser os operadores agricolas, durante as fases de
colheita, preparacdo para os mercados e distribuicdo, sendo por isso fundamental a higiene
destes para assegura a seguranca (Almeida, 2005; Millar, 2002 cit. Antoniali et al., 2008 e
Veiga et al., 2009).

A Salmonella sp é uma das bactérias mais comuns e significativas para a satde publica, esta
bactéria é capaz de contaminar os vegetais atraves do solo, da dgua contaminada usada nas
regas e por contaminacdo fecal. A salmonelose causa distlrbios gastrointestinais, vomitos,

septicemia, entre outros (Almeida, 2005; Antoniali et al., 2008).

A Listeria monocytogenes encontrada com frequéncia no solo, € muito mais comum em
vegetais, tendo a capacidade de proliferacdo durante a refrigeracdo. A listeriose causa a
meningite, a septicemia e o aborto (Jerez, 2001; Almeida, 2005 e Antoniali et al., 2008). A E.
coli 0157:H7 é causadora de colite hemorragica e pode levar a falhas renais em casos mais
graves. Os vegetais contaminam-se atraves de agua ndo tratada e poluida e de material fecal.
(Almeida, 2005; Antoniali et al., 2008)

Outra bactéria importante na contaminacdo microbiologica de horticolas é a Clostridium
botulinum, esta bactéria produz toxinas de elevado potencial toxico, a contaminacdo das
horticolas faz-se por esporos presentes no solo. E uma bactéria que se desenvolve na auséncia
de oxigénio e resistente a tratamentos de calor ndo excessivamente intensos. Nestes casos 0
problema ndo reside nos produtos de consumo em fresco, pois estes tém oxigénio, conservam-
se refrigerados e as verduras tém uma grande quantidade de microrganismos que vao
competir com 0s agentes patogénicos. Assim o problema reside quando estes produtos se
destinam a producdo de conservas, sujeitas a tratamentos de calor que irdo destruir grande
parte ou mesmo a totalidade dos microrganismos que competem com esta bactéria. Deste
modo os esporos da Clostridium botulinum encontram as condicdes ideais de multiplicacéo e

formacdo de toxinas, constituindo um perigo muito alto que podera ser mortal (Jerez, 2001).

Os parasitas movimentam-se de um hospedeiro contaminado para um hospedeiro sdo, 0s
principais veiculos de contaminacdo, a semelhanca das bactérias, sdo a dgua contaminada, a
presenca de animais no campo ou nas areas de manuseamento de produtos e a manipulacéo de
produtos por funcionarios infectados Os parasitas associados ao consumo de produtos

hortofruticolas sdo, Cryptosporidium parvum, Cyclospora cayetanesis, Giardia lamblia,
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Entamoeba histolytica, Toxoplasma, Sarcocystis, Isospora, neméatodos, platelmintas
(Antoniali et al., 2008 e Almeida, 2005).

Das viroses passiveis de transmissao ao ser humano por frutas e hortalicas, a hepatite A € a
que foi reportada um maior nimero de vezes. Os virus podem ser transmitidos aos horticolas
através de dgua contaminada e de pessoas contaminadas. Para que ocorra contamina¢do com
um virus a dose infecciosa € muito pequena para a maioria dos virus, podendo bastar 10

particulas virais, por isso a sua prevencao € essencial (Almeida, 2005).

Séo os vegetais de folha verde, como as alfaces, espinafres, couves, chicoria, ervas aromaticas
com folhas (salsa, coentros, manjericdo e agrifes), que representam 0 maior perigo
microbioldgico, tendo sido associado a diversos surtos com nimero elevado de vitimas em
pelo menos trés regides do mundo. Estes tipos de produtos sdo produzidos e processados de
modos muito diferentes e complexos, desde o simples embalamento no campo até a produgéo
de vegetais pré-cortados. A amplificacdo dos agentes patogenicos podera estar relacionada

com o processamento pés-colheita (Veiga et al., 2009).

Para que as contaminacdes biologicas sejam controladas de forma a favorecer a seguranca dos
produtos hortofruticolas, é importante que haja uma consciencializa¢do da aplicacdo de boas
praticas de cultivo e de colheita, evitar contaminacdes, dando especial atencdo a agua, aos
correctivos organicos, a presenca de animais (incluindo aves), a saude e higiene dos
trabalhadores. Condicdes adequadas de transporte, nomeadamente a higiene dos veiculos,
carga e acondicionamentos correctos, de forma a minimizar os impactos de danos mecanicos
(lesBes), que possam favorecer a transmissao e crescimento de microrganismos, boas praticas
de higiene no armazenamento, na transformacéo e no embalamento (Almeida, 2005 e Veiga
et al., 2009).

Controlar o crescimento de patogénicos, através da manutencdo da cadeia de frio e remover
ou matar os patogénicos recorrendo a desinfeccdo dos produtos. No entanto a desinfeccédo é
na maioria das vezes limitada devido a morfologia do produto, aos abrasfes e ferimentos na
superficie das frutas e hortalicas bem como na cuticula hidrofébica, favorece a proteccdo dos
patogénicos a desinfeccdo. Também pode ocorrer o contacto dos patogénicos ao produto
através da infiltracdo destes por estruturas superficiais, tais como, estomas, lenticelas,
fendilnamento cuticular, cicatrizes e danos mecanicos nos tecidos e através da utilizacdo de
biofilmes (Almeida, 2005).
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2.2. Perigos Quimicos nos horticolas

Resultam de substancias quimicas toxicas presentes nos alimentos, estas podem ser inerentes
ao préprio alimento, podendo por em risco a saude de alguns consumidores, como 0s
glicoalcaldides (solanina) na batata ou toxinas de origem fungica (micotoxinas) em frutos

Secos ou ter como origem uma contaminagéo.

As contaminagfes quimicas que poderdo ocorrer antes da colheita, estdo essencialmente
ligadas ao uso de pesticidas, fertilizantes (adubos e correctivos, especialmente organicos),
agua de rega e eventualmente, problemas de poluicdo ambiental (Almeida, 2005).

A utilizacdo dos pesticidas desrespeitando as condi¢Oes de aplicacdo autorizadas (intervalos
de seguranca, concentracdes de calda, nimero maximo de aplicacBes ou intervalos minimos
entre aplicacOes, quando estabelecidos) e a aplicacdo de produtos ndo homologados para a

respectiva cultura., constituem um perigo na seguranca destes alimentos (Nunes et al., 2005).

S&o os horticolas de folhas os produtos que apresentam maior perigo quanto aos residuos de
pesticidas, uma vez que apresentam uma elevada relacdo superficie/peso, originando

depdsitos de calda maltiplos.

O perigo ¢ também maior quando nos referimos aos pesticidas “mais antigos”, uma vez que
estes sdo usados em concentracbes mais elevadas relativamente aos pesticidas da nova
geracdo. Exemplos disso sdo os fungicidas ditiocarbamatos, aplicados em concentracfes
muito elevadas e de uso generalizado, representando também um grupo de varios pesticidas

cujos residuos sdo cumulativos, quando usados em alternancia (Nunes et al., 2005).

Outro risco importante, esta na exposicdo humana a teores excessivos de nitratos e nitritos,
que pode resultar em efeitos toxicoldgicos importantes.Os nitratos sdo compostos azotados
que podem surgir naturalmente nas plantas, através do ciclo do azoto das plantas sendo estes a
fonte mais importante para o seu crescimento. O ciclo do azoto também envolve a formacéo
de nitratos em resultado da biodegradacdo (oxidacdo) dos varios compostos azotados dos

organismos Vvivos (proteinas, aminoacidos, e acidos nucleicos) (Veiga et al., 2009).

Os adubos azotados usados excessivamente induzem a acumulac@es elevadas de nitratos nas
aguas superficiais e subterraneas. Estas por sua vez, utilizadas nas aguas de rega entram na
cadeia alimentar através da sua acumulacdo nos produtos vegetais por elas regadas (Nunes et
al., 2005).
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Outras fontes primarias de nitratos, que contribuem para o aumento da poluicdo das &guas,
sd0 o estrume resultante da utilizacdo de métodos intensivos de produgdo animal e 0s esgotos
urbano. Uma vez nos solos, os fertilizantes de sintese e organicos (estrume) e os infiltrados de
residuos (esgotos domésticos) que contém azoto sdo decompostos inicialmente em aménio
que depois é oxidado em nitrito e nitrato. Parte deste nitrato é absorvido pelas plantas que o
utilizam na sintese proteinas vegetais, e o resto migra para as aguas subterraneas (Veiga et al.,
2009).

N&o € o nitrato que afecta a satide, mas sim a sua toxicidade é o resultado da susceptibilidade
da sua conversdo em nitritos e estes em nitrosaminas entre outros compostos N-nitrosos, que

para além de toxicos sdo também carcinogénicos (Veiga et al., 2009 e EFSA, 2008)

S&o os produtos horticolas os alimentos responséaveis pelos maiores niveis de exposicdo (80-
94% do total ingerido), especialmente os horticolas de folha, como a alface e o espinafre e a
rucola (EFSA, 2008).

Quando ultrapassam certos limites, segundo Nunes et al., (2005) causam efeitos negativos
ndo sO para 0 meio ambiente mas também para o consumidor, a metahemoglobinémia ou

“doenca azul nos bebés” e o cancro no estdmago, entre outras.

Contudo a presenca de vitamina C e outros agentes inibidores nos vegetais, poderdo conduzir
a uma menor formacdo de compostos n-nitrosos, deste modo, equacionando o0 consumo de
vegetais, com a exposicdo de nitratos, o consumo de vegetais prevalece. (EFSA, 2008 e Veiga
et al, 2009).

Os metais pesados como o cadmio, o chumbo, o mercurio ou o niquel, quando presentes nas
plantas acima de determinados limites tornam-se prejudiciais para o consumidor. A sua
absorcdo pelas plantas pode ter como origem as rochas que posteriormente deram origem aos
solos ou pela incorporacdo de fertilizantes, pesticidas, adguas de rega ou deposicOes

atmosféricas (Varennes, 2003 cit. Nunes et al., 2005).

O cadmio pode ser encontrado naturalmente nas rochas e no solo, conduto o cadmio que
encontramos no ambiente tem como principal fonte os fertilizantes azotados (41,3%), no
entanto fertilizantes fosfatados usados na actividade agricola e o lixo (incluindo pilhas)
descarregado nas terras de cultivo, também constituem uma fonte importante. A sua
contaminacdo no solo é extremamente relevante, pois a captacdo deste metal pelas plantas é
de grande eficiéncia, de facil translocacdo da raiz para a parte aérea das plantas. Uma vez,

captado pelas plantas, estas sdo um veiculo para a entrada na cadeia alimentar. Os horticolas
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de folha, como os espinafres e as alfaces sdo 0s vegetais que podem apresentar maiores teores
deste metal. Os seus efeitos nocivos nos animais ocorrem para niveis inferiores aos toxicos
para as plantas, isto €, plantas aparentemente saudaveis podem ser fonte de intoxicaces nos
animais, incluindo o Homem, quando ingerido, o cadmio nas suas diversas formas tem a
capacidade de permanecer muitos anos nos organismos (Varennes, 2003 cit. Nunes et. al,
2005 e Veiga et al., 2009).

Quanto ao chumbo este fica retido ao nivel das raizes, sendo de fraca absorcéo pela parte area
das plantas, excepto se a cultura estiver instalada numa area préxima de fundi¢cdes ou de
estradas e deste modo € absorvido directamente pelas folhas a partir da atmosfera. Deste
modo, a intoxicacdo é de recear, quando estes alimentos sdo consumidos em cru e mal
lavados (Varennes, 2003 cit. Nunes et. al, 2005).

A absorcdo do mercurio é feita a partir do solo e de vapores de mercurio através dos estomas
(Nunes et. al, 2005).

A incorporacdo de metais pesados no solo é essencialmente resultado da aplicacdo de
fertilizantes com origem em lamas de depuracao de estacOes de tratamento de aguas residuais
(ETAR) e em compostos produzidos a partir de residuos solidos urbanos (RSU) (Nunes et. al,
2005).

Devera também ter-se em conta as contaminagcfes quimicas que poderdo ocorrer apos a
colheita, tais como, pesticidas pds colheita, produtos de limpeza e desinfectantes de
equipamentos e instalacdes, escorrimento acidental de substancias quimicas diversas (p. ex.
lubrificantes de tractores e maquinas), agua (para lavagem, tratamento, de arrefecimento, etc.)
contaminada com metais pesados, hidrocarbonetos ou residuos dos desinfectantes ou ainda o
contacto acidental do produto com embalagens ndo aptas ao contacto com alimentos
(Almeida, 2005).

2.3. Perigos Fisicos nos horticolas

Séo todos os corpos sélidos estranhos aos produtos alimentares que possam provocar lesdes
(Almeida, 2005), embora ocorram em menor escala, sdo perigos provaveis de acontecer
(Veiga et al., 2009).

As frutas e horticolas com maior contacto com o solo poderdo ser contaminadas por corpos
estranhos inerentes ao solo, tais como, terra, pedras, insectos, etc. mas a lavagem destes

alimentos € frequente antes do destino final, o consumidor/consumo, o que reduz a sua
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ocorréncia. Também outros corpos estranhos aderentes aos contentores de colheita e aos

reboques podem contaminar as frutas e hortaligas.

Podera igualmente ocorrer durante a fase de embalamento a contaminacgdo do produto devido
a queda na embalagem de pecas de materiais e equipamentos. Outra fonte de contaminagédo
sdo os proprios operadores, cinzas de cigarros, pontas de cigarros, pensos e curativos nas
méos, sdo exemplos de corpos estranhos que podem ser introduzidos nos produtos durante o
manuseamento dos produtos (Almeida, 2005).

Em suma, os perigos fisicos sdo o resultado de materiais solidos utilizados na producéo,
colheita e pos-colheita de produtos hortofruticolas (agrafos, pregos, latas, vidros, farpas de

madeira, materiais plasticos) (Almeida, 2005 e Veiga et al., 2009).

3. Estratégias de Controlo

Os surtos de doencas alimentares prendem a atencdo da comunicacéo social e aumentam as
preocupacdes dos consumidores. Surtos de doencas alimentares, ocorrem actualmente, tanto
nos paises em desenvolvimento como nos paises desenvolvidos, no entanto a maioria destes
casos nao sdo reportados, ndo sendo conhecida a verdadeira dimensdo do problema e os
esforcos para assegurar 0S recursos e suportar 0 necessario para identificar e implementar

solugdes efectivas na maioria das vezes falha (OMS, 2009).

A crescente tendéncia, dos ultimos anos, do comércio de frutos e vegetais, reflecte a cada vez
maior procura e exigéncia dos consumidores face a disponibilidade e variedade de produtos
agricolas, bem como, as inimeras campanhas que atestam os beneficios do consumo destes
produtos numa alimentacdo saudavel. No entanto, recentes problemas de inseguranca
alimentar associados a este tipo de produtos, revelam a necessidade de adopcdo de medidas

urgentes (Veiga et al, 2009).

E neste sentido que o Codex Committee on Food Hygiene (CCFH) solicitou, em 2006,
aconselnamento a FAO e a OMS. Estas duas entidades prontificaram-se a dar uma resposta
com base em pesquisas bibliograficas disponiveis e solicitaram dados adicionais a todas as

partes interessadas, incluindo os membros do Codex Alimentarius (FAO e OMS, 2008b).

Considerando-se o periodo em analise de 1996 e 2006, verificou-se que maioria identificava
0s vegetais de folhas verdes como 0s que geravam maior preocupagdo € como 0S principais

veiculos de transmissdo de Salmonella, E. coli O157:H7 e norovirus. Contudo, alguns paises,
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também referiram os melGes e as sementes germinadas (rebentos) como estando no topo das
suas preocupacoes (FAO e OMS, 2008b).

Em Outubro de 2007, a FAO e a OMS, realizaram uma reuniéo de peritos, com o objectivo de
dar resposta ao pedido de aconselhamento cientifico dirigido pelo CCFH sobre os perigos
microbioldgicos associados aos produtos frescos. Dada a extensdo do pedido, e com base num
conjunto de critérios, foram estabelecidos 3 niveis de prioridade de produtos com maior
urgéncia de orientacdo. Deste modo, o nivel 1 corresponde aos vegetais de folha verde
(espinafres, alfaces, couves, ervas aromaticas), o nivel 2 corresponde as bagas, cebolinho,
melancias e meloas, sementes germinadas e tomates e por fim o maior grupo, o nivel 3, onde
estdo incluidos os produtos de menor prioridade dentro daqueles que requerem maior atengéo,
as cenouras, pepinos, améndoas, milho (baby corn), sementes de sésamo, cebolas e alho,
manga, papaia, aipo e maimai (FAO e OMS, 2008b).

As estratégias de controlo para os riscos de contaminacao, privadas e publicas, variam entre
paises, € também neste ambito, que os Comités Nacionais do Codex Alimentarius, reinem
esforgos para harmonizar as normas e codigos nacionais, como 0s de praticas e outros

documentos normativos (Qualfood, 2004).

Relativamente a inocuidade dos alimentos, o Codex recomenda, como medidas de prevencao
e de controlo de contaminacdes na producao priméaria e durante 0 manuseamento pos-colheita,
a aplicacdo de boas praticas agricolas, boas praticas de higiene e boas préaticas de fabrico,

tendo como principais objectivos:
- proteccdo da satde dos consumidores;

- promover o desenvolvimento da confianca dos mercados estrangeiros na inocuidade dos

produtos produzidos a nivel nacional;

- alcancar o reconhecimento dos protocolos e/ou programas nacionais dos mercados

estrangeiros;
- incrementar a disponibilidade de alimentos indcuos;

- diferenciacdo de produtos (estratégia de mercado adoptada por muitas empresas, garantido

a inocuidade dos produtos que oferecem) (Qualfood, 2004).

E neste sentido que o Conselho das Comunidades Europeias, cria normas gerais através do

regulamento da (CE) n° 882/2004 de 29 de Abril, de forma a tornar a aplicacdo de principios
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gerais de controlo oficial do géneros alimenticios uniformes em todos os EM e a definicdo de

regras a que deve obedecer o seu exercicio (Mariano, 2008).

A nivel nacional, é & ASAE, que compete a verificagdo do cumprimento da legislacdo
alimentar pelos operadores, mas também a vertente preventiva. E através do Plano Nacional
de Colheita de Amostras cumprindo os critérios operacionais inerentes ao Reg. (CE) n°
882/2004 de 29 de Abril e aos critérios relativos a seguranca dos alimentos de acordo com o
Reg. (CE) n° 2073/2005 de 15 de Novembro que se refere a presenga de microrganismos
patogénicos e ainda a presenca de perigos quimicos segundo o Reg. (CE) n° 1881/2006 de 19
de Dezembro. No entanto ndo estdo incluidos neste plano os perigos associados a presenca de
residuos de pesticidas nos produtos de origem vegetal, cujo controlo é feito mediante um
plano especifico, o Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas. Este plano tem como
objectivo analisar e pér em evidéncia os riscos de residuos nos generos de origem vegetal,
esclarecer as razdes da presenca desses residuos nos alimentos, responsabilizando todos 0s
intervenientes na cadeia de producao de hortofruticolas e de produtos de origem vegetal, pela
qualidade e seguranga dos produtos alimentares de origem vegetal, destinados ao consumo
publico (Mariano, 2008).

3.1.0 Produtor

ApoOs uma breve analise aos principais perigos que os horticolas, bem como os frutos, estéo
expostos, verifica-se a necessidade da adopcdo por parte do produtor de préticas para
minimizar 0s riscos e perigos inerentes a producdo destes produtos, protegendo a saude dos

consumidores (Almeida, 2005).

O Produtor, enguanto produtor de produtos de horticolas, tem que dar resposta aos desafios
competitivos que a globalizacdo dos mercados impde. No caso portugués em particular, as
condic@es edafo-climaticas favoraveis possibilita-lhe uma vantagem competitiva permitindo
uma producdo de horticolas com alto valor nutritivo, quer em termos de precocidade, quer de

continuidade na colocacgdo ao longo do ano (Bayer CropScience, 2007).

Contudo, para responder a exigente procura terd de delimitar uma estratégia de
desenvolvimento sustentavel para se poder afirmar no mercado competitivo considerando
entre outros factores, o factor seguranca alimentar como primordial (Almeida, 2005 e Bayer
CropScience, 2007).
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Com o objectivo de fazer face aos problemas de seguranca alimentar nos produtos
hortofruticolas, surge a necessidade do produtor assumir a responsabilidade da
implementacdo de boas préaticas de higiene, de producdo (boas praticas agricolas) e de
manuseamento, para a prevencdo de potenciais riscos/perigos, que garantam essa seguranga
alimentar (Portugal, 2002 e Almeida, 2005).

Para atingir este objectivo e devido a enorme complexidade do problema e as mdltiplas
interligagBes que a seguranca alimentar tem, a minimizacgao dos riscos s6 é conseguida com
uma actuacdo integrada e responsavel, e que envolva todos os intervenientes no processo, ou

seja, toda a cadeia que vai dos produtores aos consumidores (Portugal, 2002).

No entanto, ainda ndo existe uma consciéncia real, por parte dos principais operadores do
mercado, dos principais perigos que o0s produtos hortofruticolas podem transmitir,
nomeadamente perigos biologicos provocados, muitas vezes, por falta de higiene,
nomeadamente a falta de higiene pessoal dos manipuladores, mas também a utilizacdo de
aguas nao contaminadas. Também o aumento da producdo de produtos minimamente
processados, 0 manuseamento de horticolas e de frutas ser também muito grande amplia a o

risco de contaminacao biolégica (Antoniali et al., 2008).

Contudo, na producéo hortofruticolas, a principal contaminacdo considerada é a contaminagéo
quimica, mas de qualquer modo a aplicacdo dos produtos fitofarmacéuticos ndo é uma etapa
que se deva desvalorizar, é igualmente importante na garantia da producdo de um alimento
seguro. Mas se nas fases posteriores, principalmente na colheita e pds-colheita, o produtor ndo
levar em consideracdo outros tipos de contaminacdo, os esforcos feitos no campo de nada
terdo valido (Antoniali et al., 2008 e FDA, 2008).

Sintetizando, na qualidade de um produto estd implicito igualmente as contaminacgdes
microbioldgicas, apesar de pouco abordadas sdo fundamentais. Tem de haver, por parte dos
produtores medidas de controlo em todas as etapas de producdo, nomeadamente no controlo
de alguns insumos utilizados, como a qualidade das aguas de rega, dos fertilizantes organicos
ndo compostados correctamente, a falta de higiene dos manipuladores dos produtos
hortofruticolas, falta de higiene dos equipamentos de colheita, descontrolo da entrada de
animais no campo, falta de higiene no transportes, poderdo representar vectores de
contaminacdo de agentes patogénicos. Estes cuidados sdo fundamentais para garantir a

qualidade e a seguranca dos produtos (Antoniali et al., 2008 e FDA, 2008).
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De acordo com as investigagdes levadas a cabo pela equipa da investigadora de microbiologia
do U.S. Department of Agriculture's Agricultural Research Service (ARS), na California, Jeri
D. Barak (2007), refere que os agentes patogénicos dos humanos, como a Salmonella e a E.
coli, até hd bem pouco tempo, apenas tinham sido estudados nos humanos, mas ndo nas
plantas. Apds o estudo realizado, demonstrou-se que até a0 momento, a maioria das
contaminacgdes ocorrem enquanto as plantas estdo a desenvolver-se no campo, demonstrando

que a melhor maneira de prevenir a contaminacdo é intervir antes da colheita, e ndo depois.

Segundo Barak (2007), durante as suas investigacOes, 0S agentes patogénicos como a
Salmonella, usam genes especificos para colonizar as plantas, criando uma interac¢do activa

com a superficie destas, sendo esta ligacdo quase indissociavel do vegetal.

Assim é impreterivel a sensibilizacdo dos produtores, segundo Portugal (2002) a
industrializacdo da producéo alimentar leva a que 0s responsaveis se preocupem mais com a

quantidade do que com a qualidade.

4. As Preocupacdes do Consumidor

A alimentacdo influencia de forma directa a salde dos individuos e das populacdes,
constituindo um factor determinante na manutencéo e na prevencdo de diversas doencas, em
particular na prevencdo e controlo de doencas cronicas de declaracdo ndo obrigatoria, tais
como a obesidade, a osteoporose, a diabetes, alguns tipos de cancro, as doencas

cardiovasculares e as doencas orais (OMS, 2002 cit. Cunha e Moura, 2008).

Prova desta tomada de consciéncia por parte dos consumidores é o exponencial crescimento
do mercado internacional de vegetais e frutos frescos, reflectindo a cada vez maior exigéncia
dos consumidores no que respeita a variedade e disponibilidade de produtos agricolas (Veiga
et al, 2009).

O estudo realizado em 2005, pela Agéncia Portuguesa de Seguranca Alimentar, reflecte esta
mudanca de habitos de consumo nomeadamente no consumo de vegetais, frutas e legumes.
Verifica-se que o consumidor portugués comeca a adquirir habitos mais saudaveis ao incluir
na sua dieta estes alimentos. Foi observado, um aumento significativo do consumo de

vegetais, frutas e legumes (59%) (Gurita, 2005).

Paralelamente, a confianca do consumidor foi abalada nas Gltimas décadas, como ja foi
referido anteriormente, com o aparecimento de casos de BSE, o uso de hormonas e

promotores de crescimento em animais, a presencga de residuos de pesticidas nos vegetais e
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nos animais, a existéncia de nitratos nas &guas, as ddvidas associadas as OGM, ou ainda 0s
casos de gripe aviaria em seres humanos, tais acontecimentos diminuiram a confianga dos

consumidores em rela¢do a seguranca dos alimentos (Cunha e Moura, 2008).

De acordo com o estudo, acima referido, revela que os 3 riscos alimentares que mais
preocupam 0s portugueses sdo, a gripe das aves (46%), os pesticidas (36%) e as Salmonellas
(35%) (Gurita, 2005). Também num outro estudo realizado, no &mbito do projecto Agro n°
803, intitulado: “O comportamento do consumidor face a seguranca e qualidade alimentares:
percepg¢do do risco e rotulagem”, designado abreviadamente como Agro Consumidor,
desenvolvido entre 2003 e 2007, entre os perigos alimentares que mais preocupam 0S
consumidores, 0s pesticidas encontram-se entre 0s 3 primeiros perigos com 48% e 0s

alimentos contendo bactérias encontram-se em quinto lugar com 46% (Cunha e Moura, 2008).

Estes resultados demonstram que 0S perigos quimicos Sdo 0S que mais preocupam 0S
consumidores portugueses nos produtos hortofruticolas, no entanto os perigos bioldgicos, com

a presenca de bactérias também fazem parte das preocupacdes dos inquiridos.

S&o estas inquietacbes que levam o consumidor a ter maior cuidado no acto da compra,
relativamente a rotulagem (Cunha e Moura, 2008), pois no acto da compra ndo sdo visiveis
todos os atributos de seguranca alimentar. Os niveis de contaminacdo microbioldgica séo
invisiveis e s6 podem ser determinados por meio de testes laboratoriais (Antoniali et al.,
2008).

O consumidor como ultimo interveniente da cadeia alimentar ocupa igualmente uma posicéo
importante na prevencao dos riscos alimentar, através da correcta higienizacdo dos alimentos
mas € no inicio da cadeia alimentar, isto €, na producédo agricola, que a prevencao dos riscos
alimentares comeca, a simples lavagem com &gua podera ndo ser suficiente, por exemplo, a
Salmonella no tomate, contaminado pelos trabalhadores agricolas que muitas vezes ndo tem
acesso a condi¢cbes de higiene pode ser um vector de contaminacdo dos produtos agricolas
(Antoniali et al., 2008).

5. Justificacdo para a realizacdo do trabalho

Assistimos a uma crescente preocupacao por parte dos consumidores relativamente aos
produtos consumidos, no que diz respeito ndo sé ao tipo de alimentos que escolhe para a sua

dieta, mas também quanto aos seus efeitos para a saude.
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Os produtos horticolas ocupam o segundo maior segmento da actual Roda dos Alimentos,
com uma percentagem de peso total recomendada de 23%, recomendando-se mais de 400g de
vegetais (incluindo as batatas) e frutas (Ministério da Saude, 2005 e OMS, 2006).

E o consumidor portugués tem vindo a demonstrar uma consciéncia alimentar mais saudavel
com o aumento destes alimentos na sua dieta contudo demonstra alguma preocupagao quanto
aos riscos alimentares que pode estar sujeito ao consumir estes produtos especialmente quanto

a sua presenca de pesticidas.

Porém estudos realizados demonstram que 0s riscos biologicos estdo também implicitos no
consumo destes alimentos, demonstrando que por vezes uma simples passagem por agua pode
ndo ser suficiente, e uma vez que muitos destes produtos sé@o consumidos em fresco,
demonstrando a necessidade de uma atitude preventiva do produtor de produtos horticolas

mesmo antes da colheita e ndo so depois desta.

Com este trabalho pretendeu-se saber e identificar quais as medidas preventivas
implementadas nas exploragdes horticolas, caso existam, nomeadamente a aplicacdo de
cédigos de boas praticas agricolas e de higiene recomendadas na legislacdo actual
(Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril de 2004, bem como a realizacdo e

monitorizacdo de contaminagdes quimicas e/ou bioldgicas.

O objectivo principal foi avaliar a percepcao geral dos produtores agricolas face a seguranca

alimentar dos produtos horticolas que produz e que pde a disposi¢do no mercado.
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B. ENQUADRAMENTO METODOLOGICO
|. DELIMITACAO DO PROBLEMA E METODOLOGIA

1. Objectivos e hipoteses

O objectivo principal foi estudar a percepcao geral dos produtores agricolas face a seguranca
alimentar na producdo de horticolas e que p&e a disposi¢do no mercado na regido do Ribatejo,
bem como as medidas preventivas e correctivas implementadas na sua exploragdo. Deste
modo pretendemos estimar em que medida é que estes produtos conferem uma garantia

relativamente a sua seguranca alimentar.
As hipoteses que equaciondmos sdo as seguintes:
b) A nocdo de seguranca alimentar por parte dos produtores;

¢) Em que medida estdo implementadas e aplicados os Codigos de Boas Praticas Agricolas e
de Higiene, bem como as medidas de controlo e de monitorizacdo de contaminagdes na

producéo;
d) O recurso a certificagdo e quais 0s motivos que levam a implementacéo dessas normas;

e) Quais 0s segmentos de mercado a que se destinam.

2. Enquadramento do Estudo

O estudo levado a cabo baseou-se a metodologia do inquérito por questionario, ou seja, na
recolha de dados mediante a aplicacdo de um questionario por administracdo directa e por
administracao indirecta, considerando que este seria o instrumento de recolha de dados mais

adequado a situacdo em estudo (Almeida e Pinto, 1982).

Segundo Almeida e Pinto (1982) o inquérito por questionario € uma técnica de observacéao
apoiada por uma sequéncia de perguntas ou interrogacdes escritas dirigidas a um conjunto de
individuos (os inquiridos) onde pode abranger as suas opinifes, as suas representacdes, as

suas crengas ou varias informac@es factuais sobre eles préprios ou o seu meio.

A aplicacdo desta técnica exclui em alguns casos a relacdo de comunicacdo oral entre
inquiridor e inquirido (entrevistado), em que € o inquirido a registar as suas respostas,
questionarios de administracao directa (ou auto-administrados), porém podera ser igualmente

aplicado através de questionarios de administracdo indirecta, em que o inquiridor formula as
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questdes e regista as respostas dos inquiridos. E recomendada para o estudo de grandes
conjuntos de individuos (normalmente atraves da medida de certos atributos de uma sua

amostra representativa) (Almeida e Pinto, 1982)

Os inquéritos por questionario sdo definidos por Hoz (1985) como “um instrumento para
recolha de dados constituido por um conjunto mais ou menos amplo de perguntas e questdes
que se consideram relevantes de acordo com as caracteristicas e dimensdo do que se deseja

observar.”

O questionario que aplicamos (Apéndice Il), apresenta questdes fechadas e de escolha
maltipla, composto por nove grupos de perguntas, onde tentamos através das questdes
elaborados no referido inquérito, caracterizar o produtor e a sua producdo bem como a sua
percepcdo de seguranca alimentar através da aplicacdo de diferentes tipos de actuacdo, tais
como, a identificacdo dos pontos criticos para o seu controlo e actuacdo preventiva e
correctiva, inerentes ao processo produtivo. Na construcdo do questionario considerou-se
igualmente a disponibilidade dos produtores para responder as questdes, deste modo, tentou-
se fazer um questionario breve e de simples compreensdo, de modo a abranger todas as
classes etarias e todos os niveis de escolaridade, ¢ com um “layout” o mais claro possivel e

simultaneamente atraente.

A aplicacdo deste questionario foi efectuada na sua maioria directamente, sendo o inquirido a
registar as suas respostas, e uma pequena parte indirectamente, sendo o inquiridor a fazer as
perguntas e a regista-las. A adopc¢do deste procedimento de recolha de dados deve-se a
necessidade que o método de administracdo indirecta implica, tais como, dispéndio de tempo,
recursos humanos e gastos muito maiores, o0 que condicionaria a sua eventual

reprodutibilidade e utilidade.

A aplicacdo de um questionario com perguntas fechadas, minimiza o risco em relacdo ao rigor
dos dados recolhidos, tendo os individuos total liberdade de responderem sinceramente, sem
necessidade de referirem afirmacbes diferentes daquelas que efectivamente praticam.
Também o facto dos questionarios serem andnimos, poderéa ter contribuido para a veracidade

das respostas.

Contudo é importante referir como factor limitativo a disponibilidade dos produtores para

realizarem os inquéritos.
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2.1. Amostra em Estudo

Devido a sua dimensdo foi nos impossivel estudar toda a populagéo, assim foi estudada uma
amostra, ou seja, um segmento representativo da populacdo em estudo, recolhida com o
objectivo de se estimar as caracteristicas definidas para o estudo em questdo (Murteira e
Black, 1983). No presente estudo a nossa amostra é constituida por produtores de produtos
horticolas, excluindo os produtores de horticolas para consumo doméstico e produtores com
producdes com pouca expressdo no Ribatejo, num total de 102 produtores.

Para obtencdo dos nomes dos produtores de horticolas da regido, foi contactado a Agrotejo —
Unido Agricola do Norte do Vele do Tejo, a qual nos forneceu uma listagem e que
possibilitou o contacto com a maioria da amostra em estudo (71,6%).

A restante fraccdo da amostra estudada foi contactada através do acesso directo juntos dos
agricultores (28,4%).

Foram assim aplicados a cento e dois (102) questionarios, durante os meses de Junho a

Agosto do ano corrente.

A grande maioria foi contactada através da associa¢do, que informou os individuos que
compde a amostra sobre o estudo que estdvamos a realizar e 0s seus objectivos solicitando a
sua disponibilidade em colaborar no presente estudo através das suas resposta as questdes

formuladas. Foi ainda assegurada a todos os inquiridos confidencialidade dos seus dados.

A maioria dos inquéritos foram encaminhados pela Agrotejo devido a sua maior facilidade de
contacto com os inquiridos e os restantes inquiridos (28,4%) foi realizada através do acesso

directo junto dos agricultores.

2.1.1. Caracterizacéo da regido em estudo

Criada como provincia em 1936, mas extinta como tal na Nova Constituicdo de 1976, a regido
do Ribatejo situa-se no Centro do territorio de Portugal continental, ficando em contacto com
a Estremadura, a oeste e a sul, a Beira Litoral, a norte, a Beira Baixa a nordeste, e o Alentejo,
a leste e sul. Ficam aqui as cidades de Santarém, Tomar, Abrantes, Ourém, Fatima, Torres
Novas, Entroncamento, Vila Franca de Xira, Alverca do Ribatejo, POvoa de Santa lIria,
Cartaxo, Rio Maior e Almeirim. O Ribatejo compreende a maior parte do distrito de Santarém

e dois concelhos do distrito de Lisboa (Azambuja e Vila Franca de Xira) (Infopédia, 2008).

Em termos geo-morfoldgicos é composta por trés zonas distintas: o Bairro, a Leziria e a

Charneca (Fonseca, 2008 e Tavares e Ferreira, 2009):
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“Bairro ", surge na margem direita do Tejo, com um relevo pouco acentuado, adjacente e de
formacBes argilo-arenosas ou argilo-calcareas, férteis e de boas qualidades fisicas,
entremeadas com arenatas pobres e de fraca aptiddo cultural cujas tonalidades sdo variadas,
podendo ir desde o esbranquicado até aos acastanhados, vermelhos e alaranjados.

Leziria / " Campo " ou " Terras da Borda d'Agua, corresponde a area de planicie
inundével pelo rio Tejo, os solos séo de aluvides modernos, inteiramente constituidos a custa
de materiais detriticos minerais e organicos, transportados pelas aguas fluviais, desde os
saibros e areias grosseiras as particulas finissimas de argila e nateiro. Assentam a uma
profundidade varidvel mas sempre superior a espessura normal da camada de
desenvolvimento radicular, sobre leitos de calhaus rolados, alternando com estratos de saibros

mais ou menos grosseiros, camadas de areia e leitos de argila.

“Charneca”, estende-se da margem esquerda do rio Tejo ate ao Alentejo. Nela encontra-se
uma vasta area de montado de sobro, bem como de eucaliptos e pinheiros. O solo é
predominantemente arenoso formado por areias miocénicas e pliocénicas (Tavares e Ferreira,
2009).

O clima do Ribatejo é sul-mediterranico temperado, influenciado pelo rio que percorre a
regidao, com uma gueda anual pluviométrica de cerca de 500-600 mm (Tavares e Ferreira,
2009)

Por todo o Ribatejo pratica-se uma grande variedade de culturas agricolas que se mostram

extraordinariamente produtivas (Infopédia, 2008).

Caracterizando as exploracdes, de acordo com o0s inqueéritos realizados as estruturas das
Exploracdes Agricolas em 2005, a Regido é ocupada, segundo a Orientacdo Técnico —
Econdmica (OTE), pela a Viticultura (8 159 OTE), Fruticultura (5 761 OTE) e a Oivicultura

(4 108 OTE) assumindo estas maior expressdo, a Horticultura ocupa 3 196 OTE.

Esta regido € ocupada por um total de 43 850 exploracdes agricolas e 573 228 ha de SAU
(Superficie Agricola Util). Quanto & dimensdo econémica das exploracdes 29 966 das
exploragdes sdo caracterizadas por “muito pequenas”, 8 247 por “pequenas”, 2 949 por

“médias” e 2 689 por “grandes”.

Segundo 0 mesmo inquérito podemos caracterizar a populacdo agricola, como uma populacéo
envelhecida pois a maioria dos produtores possuem mais de 65 anos (19 661) seguida da faixa
etaria compreendida entre 0s 45 anos e 0s 65 anos (18 044), e os produtores com menos de 45

anos representam a faccdo menor com 4 551 produtores. Além de envelhecida os produtores
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desta regido possuem um nivel baixo de instrugdo, a esmagadora maioria possui o 1° Ciclo
representada por 24 832 produtores, seguido por 8 686 sem instrucdo e 8 738 possui um nivel
de instrucdo igual ou superior ao 2° Ciclo (Direccdo Regional de Agricultura e Pescas de
Lisboa e Vale do Tejo, 2005).

3. Interpretacao dos Resultados

Os dados obtidos foram sujeitos a uma andlise quantitativa com recurso a versdao 18.0 do
programa “Statistical Package for the Social Sciences” — SPSS para Windows.

Para isso, 0 processo iniciou-se com a construcdo da base de dados, referente as respostas dos
inquiridos, num ficheiro do SPSS.

O SPSS constituiu a ferramenta informatica de apoio ao tratamento e analise estatistica dos
dados para verificar se existem diferencas estatisticamente significativas, entre os resultados

dos inquiridos.

Recorreu-se também ao programa Microsoft Office Excel 2003 para a realizacao dos graficos

referentes a caracterizacdo da amostra.
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Il. RESULTADOS

1. Caracterizacdo da Amostra

1.1. O Produtor

O inquérito foi aplicado a uma amostra de produtores de horticolas, a qual passamos a
descrever quanto a sua faixa etaria e ao seu nivel de escolaridade, através da distribuicdo da

amostra representada graficamente pelos seguintes gréficos:

B Inferior a 25 anos
1,0%

B 1gual oumais de 71 anos
26,5%

B 26 - 40 Anos
14,7%

B 61 -70 Anos
19,6%

41 — 60 Anos
38,2%

Grafico 1 - Classe etaria dos produtores

Como se pode ver pelo grafico 1, a idade dos produtores inquiridos, estd compreendida entre
0s 41 anos e os 60 anos de idade (38,2%) seguido dos intervalos de produtores com idades
iguais ou superiores a 71 anos (26,5%) e de produtores entre 0s 61 anos e 0s 70 anos (19,6%).

A camada mais jovem com idades inferiores aos 40 anos representa apenas 15,7 %.

Quanto ao nivel de escolaridade (Grafico 2), os produtores inquiridos possuem no minimo o
4° ano do ensino basico ndo tendo sido observado nenhum nivel de analfabetismo, pela
observacdo do grafico podemos ver que a maioria apresenta um nivel de escolaridade até ao

9% ano (47,1%) e que apenas 17, 7% dos inquiridos possuem ensino superior.
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Graéfico 2 — Nivel de escolaridade dos produtores

1.2. A Producéo

Os produtores que fazem parte da nossa amostra tém em média 10,26 ha ocupados por
horticolas, sendo as principais horticolas cultivadas a Batata (22%), o Pimento (18,6%), o
Tomate (17,4%) e a Cebola (14,8%).

As restantes culturas apresentam valores abaixo dos 10%, isto €, Couves (lombardas, galega,
repolho) (8,6%), Alfaces (frisadas, chicédrias, escarolas) (6,9%), Outras (nabos, nabicas,

aboboras, courgettes, aipo, favas) (6,3%) e Brocolos (5,3%) (Grafico 3).
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Grafico 3 — Horticolas cultivadas
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2. Resultados do inquérito sobre seguranca alimentar aos produtores

2.1. A nogédo do conceito de Seguranca Alimentar

Quando nos referimos a seguranca alimentar, a esmagadora maioria dos inquiridos respondeu
que “ja tinha ouvido falar” (97,1%). A este grupo perguntdmos também o que entendiam por

este conceito tendo obtido as seguintes respostas, ilustradas no grafico seguinte:

B produgio de
alimentos que
nfo fazem mal 4
sande

B produgio de
alimentos sem
usar produtos
quimicos
Produtos
alimentares sem
contaminagdes

B N30 sabe
responder

Grafico 4 — Conceito de Seguranca Alimentar entre os produtores

Mais de metade das respostas registadas referem-se a “Produ¢ao de alimentos que nao fazem
mal a saude” (56,6%), seguida pelas respostas “Producdo de alimentos sem usar produtos
quimicos” ¢ ‘“Produtos sem contaminagdes” com 27, 3% e 14,1% respectivamente. Apenas

uma pequena percentagem disse que ndo sabia responder (2%).

2.2. A Certificagdo

Indagamos 0s nossos produtores quanto ao sistema adoptado na producéo de horticolas que de
alguma forma, ou aplicando apenas boas praticas agricolas ou aplicando igualmente boas
praticas de higiene bem como implementando a identificacdo e controlo de riscos, garantiam a

producdo de alimentos seguros
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M protecctio/Producto
Integrada

B Apricultura
Biologica
Globalgap
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W Nio é certificado

Graéfico 5 — Os sistemas produtivos certificados

Pela observacgéo do grafico 5 podemos afirmar que mais de 50% da nossa amostra ndo possui
um sistema de certificacdo (52%), verificando-se como o sistema de producdo mais praticado
a proteccdo e producdo integrada (30,4%), os restantes 17,7 % sdo produtores que
implementaram a norma Globalgap (8,8%), seguidos por produtores que produzem segundo o
modo de producdo bioldgico (4,9%) e a fraccdo mais pequena é representada pelos produtores

que implementaram ou estdo a implementar o sistema de controlo de riscos HACCP.

A adopcdo destes sistemas por parte dos operadores agricolas fora equacionada na sua
maioria por factores de ordem comercial (55,2%), como se pode observar no grafico abaixo
ilustrado (Gréafico 6), as exigéncias das grandes superficies comerciais ditaram as suas
decisdes, mas ndo so, alias para alguns produtores a decisdo foi tomada por mais que uma

razdo, nomeadamente o fornecimento das unidades Agro-Alimentares (23,5%).

Também a satisfacdo do consumidor final foi considerada (12,5%) seguida da consciéncia da
competitividade do mercado (6,62%). A preocupacao de respeitar as exigéncias legais tem um

peso menor nas suas decisdes (2,2%).
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Industria Agro-Alimentar _
Consumidor Final _
Por opgéo prépria para tornar o produto mais competitivo -
Exigéncias Legais .
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Graéfico 6 — Factores de decisdo para a certificacéo

2.3. As Boas Praticas

Relativamente a este ponto verificamos que 12,8 % do total de trabalhadores da unidade de
producdo, é lhes facultada formacdo em boas préticas agricolas e que 87,3% refere que soO
parte deles possui formacéo, este facto deve-se muitas das vezes por a mao-de-obra contratada

ser sazonal.

No que diz respeito a formagdo em boas praticas de higiene constatamos atraves das respostas
dadas que uma grande percentagem nao possui formacéo nesta area (56,9%) a restante fraccéo
possui em que 17,7% refere que a totalidade dos seus trabalhadores possui e 25,5% refere que
SO parte deles, também muitas vezes devido a sazonalidade da mé&o-de-obra contratada
(Gréfico 7).
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Gréfico 7 — Formagdo em boas praticas
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2.4. As Instalacdes

Quando inquiridos sobre a presenca das seguintes instalacGes, a seguir mencionadas, na
central horticola, as respostas foram na sua maiorias consensuais, afirmando na sua totalidade
que possuem instalacBes sanitarias e equipamentos para lavagem das méos em boas condi¢des
de higiene. Porém quando questionados quanto a presenca de areas especificas e em boas
condicOes de higiene para guardar os alimentos e para comer, apenas 16,67% respondeu

afirmativamente (Grafico 8).

Instalages sanitarias

Equipamentos para lavagem das mdos RS

B Sim

Areas para guardar alimentos e para comer

0%  20% 40% 60% 80% 100%
%

Gréfico 8 — Instalagdes existentes

2.4.1. Registos Meédicos

Os trabalhadores sdo os que tem maior contacto directo com os produtos, por isso a
importancia de boas praticas de higiene para minimizar contaminacdes, também importante
garantir que este encontram-se em boas condi¢Ges de salde estando isentos de doencas
passiveis de contaminar os produtos e de representarem um risco para a saude publica, como

por exemplo a hepatite A (Almeida, 2005).
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Graéfico 9 — Existéncia de registos médicos

Como podemos observar pela ilustragdo do grafico 9, este € um ponto pouco controlado, onde
2% afirmaram possuir registos meédicos e 1% responderam que sO parte dos trabalhadores
possuiam registos médicos atestando a sua aptidao para lidar com os produtos alimentares. Os
restantes inquiridos declararam ndo possuir os referidos registos médicos, porém, alguns

afirmaram considerar esta hipotese.

2.5. A Gestdo da Producédo Agricola

Podemos verificar pelas respostas fornecidas que os produtores possuem os Cadernos de
Campo devidamente preenchidos e actualizados (100%), que sdo usados produtos
fitofarmacéuticos homologados para cada cultura (100%), que os intervalos de seguranca séo
respeitados (100%) e que o manuseamento dos produtos quimicos/substancias perigosas €

realizado de modo a evitar contaminacgdes (100%).

Quando inquiridos sobre o calculo das dosagens aplicadas, a maioria respondeu que sdo feitas
recorrendo a um técnico qualificado (74,5%), servico este prestado, para a maioria dos
inquiridos, por uma empresa de comercializacdo de factores de producéo agricolas. A segunda
maior fraccdo dos inquiridos (22.5%), respondeu que esta operacdo era realizada por uma
pessoa com formacdo na aplicacdo de fitofarmacos pertencentes a prépria exploracéo e 2,9%

respondeu que o calculo era realizado por uma pessoa sem formacéo (Grafico 10).
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Graéfico 10 — A aplicacao dos fitofarmacos

2.6. Fertilizantes Organicos e Inorganicos

Os fertilizantes tém como principal objectivo, de modo directo ou indirecto, permitir que as
plantas tenham uma alimentacdo mais correcta originando melhores produgdes de melhor
qualidade. Segundo Quelhas dos Santos (1996), podemos defini-los como sendo “ substancias
que se aplicam aos solos e/ou a parte aérea das plantas com o objectivo de, melhorando a
sua nutricdo, permitem obter maiores e/ou melhores producdes”, estes podem ser de origem

organica ou inorganica.

2.6.1. Fertilizantes Organicos

Quanto a aplicacdo de fertilizantes organicos (Grafico 11), apenas uma pequena percentagem
afirma aplicar fertilizantes desta natureza e afirma efectivamente fazer uma avaliacdo dos
riscos, nomeadamente considerando a sua origem, antes da aplicacdo (6,9%) e apenas 1
inquirido (0,98%) respondeu que aplica fertilizantes organicos mas que ndo tem em conta

estes aspectos.

Os restantes inquiridos (92,2%) respondeu que ndo aplica fertilizantes organicos.
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Graéfico 11 — Avaliacdo de Riscos dos Fertilizantes Orgéanicos

2.6.2. Fertilizantes Inorganicos

70 80 90 100

A totalidade dos inquiridos (100%) afirmou que os fertilizantes inorganicos comprados véem

acompanhados de informagdo quanto ao seu contetdo quimico, incluindo os metais pesados.

2.7. Analises Laboratoriais

Com este grupo de questdes pretendemos saber se sdo realizadas analises para desta forma

haver um controlo da presenca de contaminantes.

2.7.1. Produtos

Relativamente & presenca de contaminantes quimicos nos produtos, perguntamos aos

produtores se estes realizavam andlises quimicas com o objectivo de averiguar a presenca de

residuos quimicos nos produtos horticolas, bem como se existia algum plano caso os LMR

apresentassem valores acima dos estabelecidos e obtivemos as seguintes respostas ilustradas

no grafico seguinte:
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Plano de acgfio caso LMR excedido
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Graéfico 12 — LMR (realizacéo andlises e existéncia de um plano de accao caso a deteccdo de teores seja
excedidos)

Como podemos constatar pelo grafico a grande maioria dos inquiridos (80,4%) respondeu que
realiza analises aos produtos e 19,6% afirmou ndo fazer. Todavia a maioria (72%) afirmou
ndo ter nenhum plano de caso sejam detectados valores anormais nas analises efectuadas e

apenas 28,1 % declara possuir esse plano.

2.7.2. Qualidade da agua

Quanto as analises realizadas a qualidade da agua relativamente aos parametros considerados
no inquérito (Gréafico 13), observamos que a quase totalidade dos inquiridos afirmou que faz
analises aos teores de nitratos (84,3%) presentes na agua, tal facto deve-se a area em estudo
ser uma Zona Vulneravel quanto ao seu teor em nitratos, abrangidas pela Directiva Nitratos e
legislacdo nacional aplicavel que visam a proteccdo das dguas contra a polui¢do causada pelo

azoto (nitratos).

Quanto & presenca de metais pesados e de contaminantes microbioldgicos, uma pequena
percentagem considerava estes dois aspectos, ou seja, 14,7 % afirmou realizar analises quanto

a presenca de metais pesados na agua e 11,8 % afirmou realizar analises microbioldgicas.

Sandra I. Oliveira Pires 60



Enquadramento Metodologico

90
80
70
60

50

%

40
30

20

Nitratos Metais Pesados Microbiologicos

Graéfico 13 — Parametros avaliados na qualidade da agua

2.7.3. Qualidade do solo

Neste ponto inquirimos a nossa amostra quanto as analises ao contetdo de nitratos e de metais

pesados presentes no solo. As respostas séo ilustradas no grafico seguinte:
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Grafico 14 — Parametros avaliados na qualidade do solo

Através da leitura do grafico 14 constatamos que a maioria (81,7%) dos inquiridos realiza
analises ao solo tendo em conta esta ser uma Zona Vulneravel, relativamente as analises

guanto aos teores de metais pesados apenas 17,7% afirmou a realizacéo destas analises.
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Interrogamos igualmente 0s nossos inquiridos se no caso de se terem registado resultados
adversos se foram tomadas medidas correctivas face aos resultados, a totalidade dos
inquiridos que realizaram as analises responderam que sim.

Também questionamos se as analises sdo realizadas num laboratorio acreditado e se possuem

0s registos das analises realizadas, 100% respondeu igualmente que sim.

2.8. Boas Préaticas de Colheita (Controlo de Contaminacdes)

Na fase da colheita muitas séo as fontes de contaminagdes que os produtos estdo sujeitos a

implementacdo de boas praticas para controlar contaminagdes é necessario.

%
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Perigos Fisicos Equipamentos de Colheita
Ammais Trabalhadores Transporte

Grafico 15 — Pontos de controlo na colheita

E por esse motivo que investigdmos quais as medidas que sio tomadas nas exploragdes com

esse fim, como podemos ver pelo Grafico 15:

- 22,6% respondeu gue toma medidas quanto a prevencdo de contaminacdes por animais (p.
ex. domésticos/selvagens) ou parasitas, que poderdo constituir uma ameaca para a saude

humana,

-100% respondeu que sdo tomadas medidas de controlo de contaminacGes por perigos fisicos,

tais como pedras, pedacos de madeira, metais, vidros, etc.,

- 13,7% afirma que estdo implementados procedimentos e instrugdes de higiene no

manuseamento do produto;

- 25,6% declara que os equipamentos usados na colheita, como por ex. as caixas, sdo limpos,

bem conservados e protegidos de contaminagdes;
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- 96,1% diz que os veiculos utilizados no transporte do produto colhido sdo limpos e

efectuada a sua manutengéo.

2.9. Rastreabilidade

Assegurar a rastreabilidade em toda a cadeia € uma medida relevante de controlo de todo o
processo produtivo sendo necessario o registo da origem de todos 0s insumos e praticas
inerentes a producdo. A totalidade dos inquiridos regista as origens das sementes/plantas, dos
fertilizantes usados bem como dos seus nomes, de todas as operagdes de producéo,
nomeadamente a data de sementeira, a data de tratamentos e a data de colheita, sendo possivel
seguir todo o percurso final, da sementeira até ao seu destino final, através dos registos
efectuados. Todavia apenas 13,7% respondeu afirmativamente quando indagados quanto &
existéncia de um plano de emergéncia, de retirada do mercado de um produto onde seja

detectado um perigo para a saude publica (Gréafico 16).

B Sim
M Nso

Grafico 16 — Existéncia de um plano de emergéncia de retirada do mercado

2.10. Destinos de Venda

Pela observacdo do gréafico verificamos que o principal destino de venda entre os produtores
consultados é as grandes superficies comerciais (45,8%), seguidas dos mercados locais
(30,4%) e das Agro — Industrias (22,4%). A exportacdo apresenta pouco peso das culturas

cultivadas.
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Graéfico 17- Principais destinos de venda
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I11. DISCUSSAO DE RESULTADOS E CONCLUSOES FINAIS

1. Discussao de Resultados

Com base no estudo realizado verificimos que a maioria dos produtores horticolas na regido
encontra-se na faixa etaria entre os 41 anos e 0s 60 anos (38,2%) e com ou mais de 71 anos
(26,5%), as camadas mais jovens, com menos de 40 anos representam apenas 15,7%, 0 que
pode traduzir o nivel de escolaridade que os produtores da amostra estudada possuem, quase
metade da amostra estudada, representando 47,1%, possui habilitacbes entre o ensino basico
(1° ano ao 4 ° ano) e o preparatorio (5° ano até ao 9° ano). E portanto uma populagio pouco

jovem e com baixo nivel de ensino.

Em média cada produtor possui 10,26 ha destinados a producédo de horticolas e cada produtor
cultiva em média 3 culturas diferentes. As culturas mais cultivadas pelos produtores da nossa
amostra sao a batata (22%), o pimento (18,6%), o tomate (17,4%) e a cebola (14,8%).

As diversas crises alimentares divulgadas pela comunicacdo social fazem desta tematica um
assunto actual (OMC, 2002; DRAPC, 2005), as exigéncias do mercado referidas pela empresa
Bayer CropScience (2007) e as exigéncias legais referidas por Ferraz (2008), obriga o
produtor a demonstrar uma no¢do do conceito de Seguranca Alimentar. Mais de metade
(56,6%) dos produtores tem no¢do que seguranca alimentar € a producdo de alimentos que
ndo fazem mal a saude, e 23,3% mencionou a producdo de alimentos sem contaminagdes,
estas respostas vao de certa forma de encontro aos requisitos necessarios para se considerar
um género alimenticio seguro de acordo com o Regulamento n® 178/2002 de 28 de Janeiro
(JOCE L31 de 01.02.2002).

Segundo Portugal (2002), “Pretender alimentos sem riscos € uma utopia” contudo a
necessidade da sensibilizar os produtores para esta tematica € um aspecto a ter em conta.
Neves (2006), refere que a producdo primaria é o primeiro elo da longa cadeia responsavel
por garantir o abastecimento dos alimentos, logo a primeira na responsabilidade de reduzir os

perigos que possam afectar as etapas posteriores da cadeia alimentar.

O Regulamento n°® 852/2004 de 29 de Abril estabelece os requisitos gerais de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios em toda a cadeia considerando igualmente a producdo
primaria como uma etapa fundamental prevendo a aplicacdo de codigos de boas praticas
agricolas e de higiene (JOUE L226 de 25.06.04;Téavora, 2006). A prevencdo de problemas de
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segurancga alimentar nos horticolas passa pela aplicacdo destes requisitos (Almeida, 2005;
Neves, 2006; Veiga et al., 2009)

Pela a analise dos resultados podemos concluir que a producdo de horticolas na amostra
estudada, cumpre na totalidade um dos requisitos, as BPA, estando estas implementadas na
exploracdo e os agricultores ou parte deles possuem formagdo quanto as praticas que devem
ser seguidas, 35,3 % da amostra € certificada pela utilizacdo de sistemas de producdo que
cumprem estes requisitos, pela Protec¢do/Producdo Integrada (30,4%) e pela Agricultura
Bioldgica (4,9%). Aliés, segundo Alfarroba (2008), os principios da Proteccdo Integrada
deveram se considerados como referencial, a nova legislacdo comunitaria em matéria de
produtos fitofarmacéuticos, que se encontra em fase de apreciacdo final do Conselho e no
Parlamento Europeu, relativa a colocacdo no mercado de produtos fitofarmacéuticos e ao seu
uso sustentavel, estabelece a obrigatoriedade de serem seguidos os principios da Protecgédo
Integrada por todos os agricultores profissionais, 0 mais tardar a partir de 1 de Janeiro de
2014.

Quanto a unido das BPA as BPH, estas estdo presentes em 43,1% das exploracdes, estes
afirmaram que os seus trabalhadores ou parte deles estdo informados e utilizam as instalacdes
sanitarias bem como séo executadas as regras de boa higiene apds o uso destas. A falta de
praticas de higiene por parte dos trabalhadores constitui um ponto de contaminacdo para o
produto. Relativamente a registos medicos atestando que os trabalhadores estdo aptos para
trabalhar com produtos alimentares apenas uma pequena percentagem possui, representando 2
% da amostra. Segundo a bibliografia consultada (Rangarajan et al., 2000; Almeida, 2005;
Neves, 2006 e Veiga et al., 2009) a higiene e satde dos trabalhadores € um ponto crucial na

prevencdo de contaminagOes de natureza biologica.

Estes pontos sdo também previstos nas disposicGes relativas a higiene do Anexo | do
Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril (JOUE L226 de 25.06.04) que determina que
0s produtores deveram assegurar que 0 pessoal que vai manusear 0s produtos devera estar de
boa salde e deve receber formacdo em matéria de riscos sanitarios, podemos deste modo

afirmar a existéncia de uma porta aberta para os perigos bioldgicos nos produtos.

Rangarajan et al., (2000) e o Canadian Horticultural Council (2004), aconselham produtores a
disponibilizarem instalagfes sanitarias bem como o incentivo ao seu uso para minimizar
contaminacdes. Com as respostas obtidas, podemos concluir que os trabalhadores

considerados tém a sua disposicao instalacdes sanitarias e equipamentos para lavagem das
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maos em boas condicGes de higiene, minimizando deste modo, possiveis contaminagdes, no
entanto, uma pequena percentagem tem a disposicdo areas destinadas para guardar os

alimentos e para realizar refeicoes.

Os autores consultados (Portugal 2002; Sperber, 2005; Almeida, 2007 e Afonso, 2008),
afirmam que so6 existe uma certificacdo efectiva, ou seja que os alimentos para consumo estdo
“sdo e seguros”, se no processo produtivo forem utilizados instrumento de trabalho de
sistemas de garantia e de controlo da qualidade dos géneros alimenticios em todos os pontos
da cadeia, nomeadamente a metodologia do HACCP. Embora ndo seja obrigatério na
producdo primaria, este sistema tem-se revelado uma ferramenta muito Gtil, complementando

outros sistemas de certificacdo e de boas préticas.

Segundo Nilsson et al. (2004), Bastos (2005), Almeida (2007) e Cunha e Moura (2008), as
sucessivas crises alimentares divulgadas pela comunicacgéo social diminuiram a confianca dos
consumidores quanto a seguranca dos géneros alimenticios que consomem, criando a
necessidade da utilizacdo de métodos de producéo agricola e de matérias-primas seguras, que
restabelegcam a confianca dos consumidores, mas também que cumpram as exigéncias legais e
comerciais. Bayer CropScience (2007), refere que a globalizacdo do mercado de produtos
horticolas e a crescente necessidade por parte dos produtores de dar resposta as exigéncias dos
diferentes segmentos de mercado, obriga-0s a seguir estas exigéncias. Os resultados obtidos
neste estudo confirmam o anteriormente referido. A maioria dos produtores referiu que as
exigéncias das superficies comerciais (55,2%) e das agro-alimentares (23,6%) sdo 0s
principais motivos para recorrer a certificacdo. Importa salientar, que os agricultores que
referiram ndo possuir certificacdo afirmam respeitar os codigos de boas praticas agricolas

seguindo a legislacdo vigente.

Podemos afirmar que na amostra estudada, € adoptado o principio da precaucdo previsto no
Regulamento (CE) n°® 178/2002 (JOCE L31 de 01.02.2002) no que respeita aos perigos
quimicos. Os produtores agricolas neste dominio minimizam o risco associado respeitando as
condicBes de aplicacdo autorizadas possuindo, na sua totalidade, cadernos de campo
devidamente preenchidos e actualizados, aplicando produtos fitofarmacéuticos homologados,
respeitando os intervalos de seguranca, criando medidas para evitar contaminagcfes com
produtos quimicos/substancias perigosas, o0s fertilizantes inorganicos comprados sdo
acompanhados de informacdo quanto ao seu conteddo quimico, incluindo os metais pesados e
0s organicos embora utilizados numa pequena escala pela amostra em estudo é considera a

sua origem pela maioria dos inquiridos. O célculo das dosagens aplicadas é realizada por um
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técnico qualificado em 74,5 % dos casos ou por uma pessoa com formacdo nesta area em
22,5% do total da amostra, apenas uma percentagem muito pequena afirma que este célculo
estd ao cargo de uma pessoa sem formagdo (2,9%). Segundo a bibliografia consultada
(Almeida, 2005; Nunes et al., 2005;Alfarroba, 2008 e Veiga et al. 2009), estas condicGes sao

fundamentais no controlo das contaminagdes quimicas para a garantia da seguranca alimentar.

Analisando a bibliografia consultada (Almeida, 2005; FAO e OMS, 2008b; Millar, 2002 cit.
Antoniali, Sanches e Nogueira, 2008 e Veiga et al, 2009) a producdo dos produtos horticolas
implica que estes sejam submetidos a diversas contaminacGes de agentes patogénicos
provenientes de diferentes fontes, em todas as fases de producdo (cultivo, colheita e
transporte), e por isso de acordo com os autores consultados (Antoniali, et al., 2008 e FDA,
2008) a importéancia de medidas de controlo em todas as etapas de producdo. Rangarajan et
al., (2000) e Canadian Horticultural Council, (2004) alertam para 0s perigos que 0S
fertilizantes organicos podem oferecer, nomeadamente os microbiologicos, quando aplicados
incorrectamente. Como ja foi referido no ponto anterior, apenas uma peguena percentagem
aplica fertilizantes organicos nas suas culturas (7,9%) e a maioria que aplica tem em conta a
sua origem, representando esta fonte de contaminacdo por parte dos agricultores da regido

uma proporcao relativamente baixa.

Os mesmos autores aconselham o controlo de perigos biologicos transmitidos por animais
domésticos/selvagens, limitando a entrada destes na exploragdo, pelos deficientes ou
inexistentes procedimentos de higiene pessoal dos trabalhadores no manuseamento do

produto colhido, quer a auséncia da higienizacdo dos equipamentos de colheita.

A analise dos resultados demonstra que a percentagem de produtores que implementaram
estas praticas é relativamente baixa, verificando-se respectivamente: controlo da entrada de
animais domésticos/selvagens 22,6%; procedimentos de higiene pessoal dos trabalhadores
13,7%; higienizacdo dos equipamentos de colheita 25,6%. Estas evidéncias reforcam a
percepcdo, aquando da analise da implementacdo das BPH, de que o controlo de perigos
biologicos é subestimada ou desconhecida pelos produtores, confirmando-se, de acordo com a
bibliografia consultada (Antoniali, et al., 2008), a falta de percepc¢éo por parte dos produtores
para 0s perigos bioldgicos, este facto podera ser justificado pela falta de conhecimentos (nivel

de escolaridade baixo) que caracteriza a amostra em estudo.

Porém a limpeza e manutencdo dos transportes utilizados é quase na totalidade seguida
(96,1%).
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Almeida, 2005 e Veiga et al, 2009, referem a grande probabilidade dos produtos horticolas
estarem sujeitos a contaminagdes fisicas devido as suas condi¢Ges de cultivo, transporte e
embalamento. Pelas respostas fornecidas nos inquéritos realizados, concluimos que é

unéanime, o controlo a este tipo de contaminagéo.

A legislacéo vigente prevé uma analise de riscos composta por 3 componentes interligadas:
avaliacdo, gestdo e comunicacdo de riscos (Regulamento (CE) n® 178/2002) como medida
para assegurar a garantia da seguranca alimentar em todas as fases da cadeia e a manutencao
dos registos de analises pertinentes realizadas a amostras colhidas (Anexo | do Regulamento
n°® 852/2004) (JOCE L31 de 01.02.2002; JOUE L226 de 25.06.2004).

Através da andlise dos resultados obtidos, concluimos que alguns dos produtores estdo
sensibilizados quanto a avaliagdo de riscos realizando andlises laboratoriais aos produtos, a
qualidade da &gua e a qualidade do solo. Na bibliografia consultada (Rangarajan et al.,
(2000); Canadian Horticultural Council, 2004; Almeida, 2005; Antoniali, et al., 2008 e Veiga
et al., 2009) estes dois ultimos parametros (qualidade da agua e qualidade do solo) sdo
referidos como duas fontes de contaminaces que deverdo ser controladas quer atraves do
controlo de pardmetros quimicos quer biologicos, bem como a verificacdo da potabilidade da

agua.

Observamos portanto, pela analise dos resultados, que ndo sdo ponderados pelo produtor
todos os parametros na analise de riscos, 0s parametros que mais incide a sua preocupacao sao
0s LMR nos produtos, onde cerca de 80% (80,4%) realiza analises, 0s nitratos presentes na
agua (84,3%) e no solo (81, 7%), embora, em parte, por estarem abrangidos por uma area
considerada Zona Vulneravel aos teores de nitratos, seguidos pela verificacdo da presenca de
metais pesados também na agua (14,7%) e no solo (17,7%) apesar de este parametro numa

percentagem muito inferior.

A presenca de microrganismos na agua de rega/fertirrega ndo constitui uma preocupacéo entre
0os produtores inquiridos, apenas 11,8% afirmou realizar andlises. Confirma-se a

desvalorizacdo dos perigos bioldgicos por parte dos agricultores.

As medidas correctivas face aos resultados adversos registados sdo postas em pratica pelos
inquiridos, recorrem a laboratdrios acreditados e efectuam a manutencdo dos seus registos o
que demonstra, por parte dos agricultores, o respeito pelas disposicbes do Anexo | do, ja
referido, Regulamento (CE) n° 852/2004 (JOUE L226 de 25.06.2004)
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A legislacdo em vigor aplicavel a géneros alimenticios, Regulamento (CE) n° 178/2002 de 28
de Janeiro (JOCE L31 de 01.02.2002), estabelece a responsabilizacdo de todos os
intervenientes no processo produtivo dos generos alimenticios, quer através do cumprimento
dos requisitos da legislacdo alimentar e da sua verificagdo, quer através da implementacdo de
metodologias que garantam a rastreabilidade dos generos alimenticios sendo esta uma
ferramenta fundamental quando surge a necessidade de retirada do mercado de um produto
que ndo esta conforme com os requisitos de seguranca. A totalidade dos produtores possui
registos quanto a origem dos insumos e praticas inerentes a producdo, sendo possivel seguir o
seu percurso até ao destino final, todavia apenas 13,7% possui um plano de emergéncia de
retirada do produto do mercado, verificando-se uma lacuna quanto a aplicabilidade da lei pela

maioria dos inquiridos.

Segundo os especialistas (EUFIC, 1999; Shafer, et al., 2000; Ministério da Saude, 2005 e
Harvard School of Public Health, 2008) uma alimentacdo rica em vegetais € benéfica no
controlo e prevencdo de inimeras doengas. O consumidor, segundo a literatura consultada
(Gurita, 2005;INE, 2006; Ministério da Saude, 2005; Neves, 2006; Antoniali, et al., 2008 e
Veiga et al, 2009), comeca a criar essa consciéncia, alterando os seus habitos alimentares,
seguindo as novas tendéncias do consumo de alimentos saudaveis, consumindo-os em frescos

ou in natura, conservando as suas caracteristicas naturais.

As grandes superficies (45,8%) e os mercados locais (30,4%) sdo os principais locais de
venda, de acordo com o estudo efectuado, onde o consumidor final adquire os seus produtos
em fresco, sujeitos apenas a lavagem domeéstica antes da sua ingestdo, por isso ressalta-se a
importancia das boas praticas nas etapas anteriores, pois muitas vezes a simples lavagem
podera ndo ser suficiente para a eliminacdo de contaminacfes (Rangarajan et al., (2000);
Antoniali, et al., 2008; Neves (2006) e FDA (2007).
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14. Conclusodes Finais

- Dentro da amostra considerada pode dizer-se que, o produtor de horticolas tem uma
percepcdo, embora geral, de seguranca alimentar nas praticas da producgdo de horticolas. Tem
presente a aplicacdo de BPA e das medidas preventivas das contaminac¢@es quimicas e fisicas,
as primeiras devido, em grande parte, as exigéncias legais, porém as contaminacdes

bioldgicas sdo subestimadas, pelo desconhecimento destas;

- A realizacdo deste trabalho permitiu-nos averiguar que as crescentes exigéncias do mercado
ditam a ades&o a sistemas de producgéo que promovem a seguranga alimentar, se se confirmar
uma tendéncia de crescimento no mercado horticola e/ou disposi¢cbes comunitarias na
promocdo dos referidos sistemas, existird efectivamente uma tendéncia de crescimento na
adopcdo destes sistemas nomeadamente nos sistemas certificados exigidos pelas superficies

comerciais e pelas industrias alimentares na garantia de materias-primas e produtos seguros;

- A aplicacdo de codigos de boas praticas podera ser insuficiente para a producdo de bens
alimenticios. Todas as etapas da producdo sdo importantes, e a producdo primaria ndo é
excepcdo, para a garantia de um alimento seguro, se considerarmos que muitas vezes estes
bens ndo passam por mais nenhuma fase de minimizacéo de riscos, indo directamente para o
consumidor final. A implementacao obrigatoria de um sistema de analise de perigos e pontos

criticos de controlo, a metodologia HACCP seria aconselhada;

- Outro ponto a destacar é a formacdo dos produtores, a pouca informacao destes condiciona a
implementacdo das boas préticas de higiene. E necessério explicar e alertar para as diferentes
contaminacdes que os produtos estdo expostos bem como para a necessidade de as controlar

para promover a seguranca dos generos alimenticios alimentar,

- A inexisténcia de dados epidemioldgicos das intoxicacbes e infeccdes alimentares,
relativamente as suas origens e aos agentes epidemiologicos responsaveis, ndo permite uma

verdadeira avaliacdo da dimensdo deste problema;

- Com a realizacdo deste trabalho adquirimos uma nocdo mais real da questdo da seguranca
alimentar particularmente no caso das horticolas, consideramos que se trata de um primeiro
passo para estudos futuros, nomeadamente numa amostra maior, noutras zonas do pais, onde

se podera incluir outros produtos como as frutas.
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AMNEXO T

PRODUCAD PRIMARLA

PARTE A: DISPOSICOES GERAIS DE HIGIEME APLICAVEIS A PRODUCAO PRIMARIA E OFERACOES COMEXAS

I Ambito

1. @ disposo na preseree pare aplicese 4 produgdo prinsdria e 4s seguinees operagies conexas:

4l Transporie, armazendgem @ manuseimento de prodaos de prodhgio primdria produaeidos no local de pro-
dagan, deade que tal ndo akee sabsancilmente 4 saa paaress:

k) Transporte de animais vivos, sempre que wal seja necessirio para akangar o8 cbjectives do preseme
regrlam ey
@

o Mo caso dos prodaros de crigem vegeral, dos prosdusos da pesca e da caga sebvagen operaglies de manspome
paraenzega de produzos da prodagio primidda cufa nataresa ndo fol sabzanclalmente akerada, desde o local
de prodaio aé ao esabelecimernso.

Il Disposiphes rekutivas & higime

2 Osoperadore das empresas do sector alimersar devem asepurar, sango quapso possivel, que 08 prodasos da pro-
dagio primdria sjam procegides de comaminagfes, atendendo a qoalquer sangformagio que eses produes
sofram poserionmerse

3. Mo chstame a obrigagdo geral prevista no pomo aneeriorn, os operadores das emprezas do secor alimenzar devem
respekar as dspesigies legslaivay Comunidrias e nacionais, apliciveis ao conrols dos risces na produgao pri-
mdrid @ operagies conexas, inkinde:

i)

k)

Medidas para comrolar a contaminagic pelo ar, pelos solos, pela dgaa, pelos alimemos para animais, pelos
fertilearees, pelos madicamentos veserindrios. peos produros fiscssanidrios e biocidas, pela armazenagen:
manasamento & eliminagdo de reddaos:

Medidas ligadas 4 sadde ¢ a0 bemeestar dos animais ¢ d frossanidade que tepham implcagtes para 4 sxide
amard, inchainda progrimas de rigi]in-:ia & copproks das woonoses @ agemes wonpdieicoe,

4. Osoperadore das empresas do sechor alm ersar que oriem, explorem ou cacem animais, o procdeeam produios
i prodhgio primdria de origem animal, devem wmar as medidas adequadas a fim de:

i)

bl

¢

Mamter limpas todas as ing alaghes utilizadis na produgio primdria e operaghes comexas, inchindo nstal-
e wiliadas ma armaienagem ¢ no maraseamente de alimentos para animais e, se necessinic, depois de
limpas, desinfecs-las devidamense:

Mearer impos e 26 pecessirio, depoia de limpos, desinfectar devidam ente 08 equipamensos, com e ores, gra-
des, vescalos @ paviog

Assegurar, santo quamd pessivel a higiene dos animaks quevdo ser abatidos ¢ se pecessirin, dos animais de
repdimens;

Utiliar dpua podvel ou dgua limpa, sempre que necessirio para prevenir qualquer corraminagico:

Assegarar qué o pesaodl que val mamusear 08 géneros alim emicios essl de boa saide e recebe formagdo em
mastria de riscoa sanitdnios:

Prevenin, tanto quamo peesvel a copamiragdo camsada por animais e paraskas;
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g Mamseir o5 resicios e as substincias perigesas de modo a prevenr qualquer comaminagan:

B Evkar ainsodugdo e a propagagio de doengas comagiosas sansm Bsves ao homem &ravés dos alimentos
inclaindo pela somada de medidas de precangdo aquando da ingodugio de novca animais e dando a conhe-
cer quakjuer surto saspeko desmm doengas & amoridades compeees:

i Ter em comd o8 resukades de quaBouer andlies pertinemses efecmadis em amoszas colhidas dog animai
el Ol A8 A OSTAs que 88 posim revestir Je mpordncia para a sade umana;

i Uiliear correcamene adithves nos dlimentos para animas & medicamentos vererindrics, sl como exdgido
pela legislagio pertinene,

s operadores das empresas do secor alimemar que producany ou colham produscs vepeais devem somar as
medidas adequadis para:

Al Mamper impos e se pecesslr o depois de lmpos desinfectar devidamen e a8 insalagfes, equipamentos, com-
sentores, grades, veicakos e embarcaghes

b Assegarar, s pecessicio, a higiene da produgio, do sranspore e das condigies de armasenagem dos produ-
toa vegeais, ¢ binlimpera desses prodasog

o Ukilizar dgua posdvel o dgaa lmpa, stmpre que necessine para prevens qualquer coptaminagio;

dy  Asseparar que 0 pesscal que vad mamseir o8 géneros abimeriicios estd de boa saade e recebe formagio em
miazéria de ristos sankirios

g Prevenir, santo quams possive, a copsgminagio camgada por animais ¢ parasitag
fi  Mamsedr o5 resicaos e as substincias perigesas de mosdo a prevenr qualquer comaminagdo:

g Terem corga o8 resaliados de quaisquer andlises pertinerses efecmadas em amestras colhidas da plamtas o
CrIiTAE AMORTAS que 88 posEim revestic de mpordndia para a sadde umana;

By Usilizar correctamente o8 produes feossanidnics @ biccida, wal como exigido pela legishgao perineme,

Ca operadores das empresas do sector alimensar devem tomar medidas de reparagio adequadas quando sejam
informados dos problemas idemificades daranse o8 comralos oficiais

Manstegio de repiss

Os cperadores das empresas do sector alimersar devem manter & conservar registos das medidas romadas para
comrolar 08 sced de forma adequada € daranse am periodo apropriado, compaivel com a neares & dimensio
da empresa do secor alm emar, Os operadores das empresas do secoor alimentar devem disponibilicar quaisqoer

informag Sesr devantes comidas nesses regisos d msoridade competerse e as operadores das empresis do secior
alimem ar recepaorag, 4 sen pedido,

O operadore das empresas do sechor alimensar que criem dnimai oo produeam prodoees da prodagio primdria
de crigem animal devem, em especial, mamer registos sobre;

a A pamarea e orgem dos alimenos com que o8 anais 530 alim emtados;

ki s medicamersos vete indrios oa ouinos trasam emicd admdnigrados ace animais, daalg) de adm iniragdo ¢
inservalofs de seguranga:

o A ecorréncia de doengas que possam afectar a seguranga dos proshasos de origem animal;
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10,

di Oz resukades de quaisquer andlises de gmoszas colhidas dos animais ca de cuas amostras para deitos de
diagndetion que se possam revestr de imporsdmi para a sadde hamans;

]
) Cuaisquer rebitdrios sobre o8 comrolos efectuados nes antmai ou nos produos de origem animal,

Daoperadores do secor alimensar que produwcam ou colham produscs vegesas devem, em especial mamer regis-
£0@ aokre;

4 Cralger wilizagio de produsos frossan i ios e biocddas;
by Cuabquer ocorrincia de parastas ou doemgas que possam afectar a segaranga dos produecs de crigem vegesl:
]

o Osresulados de qoalsquer apdlises pertinenses sfectnadas em amosras colhidas das plapsas oo oasas guos-
Tas que s possam revestis de importincia para a sadde hamana

08 operadores das emprezas do secor alim erear podem e axiliados por cuzas pesacas, sais oome veserindriog
agrdnomics & teoniocs agricalas,

PARTE B: RECOMENDACOES PARA OF CODIGOS DE BOAS PRATICAS DE HIGIENE

1. O obdigos naciondis e comunisirios 4 que e rdferem o8 antdges 7.7 4 9.° do presente regalamerso deverdo conter
crientagies sobre as boas prizicas de higiene para o comnoky dos riscos na produgdo primiria @ operagies conexas,

2 s oddigos de boas priticas de higiene deverdo conter informagtes adequada sobre s riscos que possam resakar da
prosdagdn primdria e operaghes comexas & aobre a8 acgies para comrolar o8 referidos riscog inclaindo as medidas rele-
varees esabdecide na legidagio nadonal e comunitiria ou nos programa naciopds € comunitdrios, Emre esses
riscos @ madidas podeny inchir-ae
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O comrrolo da copramdragdo por prockecs fals como micotoxing, metais pesados @ materiais radicac vos
A utilieagdo da dgua, de residuos crginicos e Je feriliames
O nso correcio & adequado de produios frossanisdrios e biocidas e a saa ragzeabilidade;

O pao correcto @ adequado de medicamentos veeripdrios e de adisives de almereos para anmai e 2 saa
rasreabilidade:;

A preparagdo, armazendgem € rastreabilidade doz alimentos para animais
A eliminagio adaquads de animais mortos, ressducs & camas;

Anmedidas de provecio pars evizar a inodugds de doergas comagiosas sansmBsves a0 bomem aravis dos
alimenios, assim comes qualquer chrigagio de notfficar @ aworidades compeenes

D8 processcs, priticas & méodos pard assegurar que o8 géinence almemticies =0 prosheides, mamseados, emba-
lades, armawenados @ mansportados em condigies de higiene adeqadas inchindo ama limpea efica e o con-
srodo de parasgas;

Medidas relathvas 4 higiene dos animais para dbae e de rendimero;

Medidas relathvas A mamtengdo de regisos,
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% s s ] 5l inqueris desths-= 5 rewlhs de miormegse pas um eshde smdemice sobe 55 peficas de
— ESCOLA SUPERIOR sagumngs slmentsr adopiadas nas expompdes horticolas. Tods 3 nformegse meohids rs Fratada
AGRARA de ELVAS de frma confdencial. Agradeciamos 3 sua cobboragio no peEenchiment do nquédia, pedinde que

o f3ga com seredsde = sizngio. Jorgade

INGQUERITD SOBRE SEGURANGA ALIMENTAR ADS PRODUTORES DE HORTICOLAS

Aszinale com um (X} no quadrado [} comespondanta 3 5u3 resposfa

L IDENTIF EA{}EU DO PRODUTOR
1. Quilq suaidade? 2. Qual ossunivel de Escolandads?
&) Inferior 5 25 anos O a) Nenhuma ndo sabe ler O
b) 26 -40 fnos O b} Nenhumafsabe ler O
o) 41 -3l Anos O c)infericcouigudac ane O
d} 61 =70 Anas O d) inferior ouigual 20 12"ane O
2] lgual ou mais de 71 anos O €} supenor 20 12 ° ano O
O
II. A FRGBLIGﬁ.ﬂ
Indique, por favor, qual 3 rea total culfivada ocupada 36 por horficolas:
Area Ocupada Hectares
(ha)
&) Area Ocupada por Horticols
2. Quais 230 23 horficolas que cultiva = =m média quantas foneladasiano cultivs de cada uma del=?
Horficolas
a) Tomae O
b} Alaces {frisadss, chicdnas, escarols, &) O
c) Cowves (Repolho, flor, roxg galega afc) O
d) Batata O
e} Cebolas O
) Pimento O
g} Brocolo O
h)Outros O

IOI. A SEGURANGA ALIMENTAR
1. Jaouviu falar em “Seguranca Alimentar' 7 S5im O Nic O

1.1. 3= respondey que Sim, o que entende por “Seguranga Alimentar'? (s&sinale com (X} 3 opgEo que mais s& aproxima da sua
respostal

a) Produg3o de alimentos que ndo fmemmal asaide O

b) Produg3o de alimentos sem usar produtcs quimces [

c) Produtos alimentares sem contaminagbes O

d) M3o =ahe responder O

IV. A CERTIFICAGAO

0 medo de produgao seguide & certiicado por alProtecaaProdugo
Integrada
b} Agriculiura Biclkogica
cizabagze (Bursnta)
d) Outra {p. g HACCP)
) Nao & cediftado

oooo o



2. 5e escolhey algumas das qpgbes anferiones, por favor, indque qual o mofivo que o Ievou a adoptar a cedificagac?
a) Bxigencia do Chente:
- Industria Agro-Almentar
- Saperficies Comercias
Lonsumidor Final
b) Por opgao propeia para tomar o produto mais campetiive
c) Brigénciz Legas

OoOoooon

Y. A RMAQDE-QOBRA
1. (Ostrabahadores possuem fomacio em BPA (Boas Praticas Agricolas)?

Sm O Nio O Patedeles O

2.0s procedimentos deBPA daunidade de produg 3o enconram-se implementados ?
Sm O Nao O

3. Cs irabathadorss possuam fomagso em BPH (Boas Praficas de Higiene) . 2. o uso das nstagdes sanitaias WC), lavagem
dz= mao apds 0 uso dests)?

Sm O Nio O Patedeles O

4 0s procedmentos de BPH daunidade de produg 3o enconram-se implementados (se 530 sequidas estas instrugdes)?

Sm O MNéo O
Sim Nio
5. Os rabalhadores tém acesso a locais eapecificos e em boas condigies de higiene:
5.1. Equipementos para Bvagem das macs (Bvaonos)? O O
5.2, Instalafes sanianiz WC)? O 0O
5.3 Para quadar os alimentos & para comer o O

6. O& trabainadones possusam registos madiooe actuaizados, decierando o2 trabamadornes sstdo de boa salds = aptoe pas Bdar com
produtcs dimentanes?

Sm O Nio O Patedeles O

VI  GESTAOQ DA PRODUGAD AGRICOLA
1.0 produtor possui Cadernos deCampo davidamente preenchidos e actualzadoe?

Sm O Ni O

2. O produtor utiliza produtos ftofammacsuticos homologados?

Sm O N3 O Patedsls O

3. fs dosagens aplcadss dos produtos Tiofasmacduticos utizades, 240 calculadss por
&) um téonico qualicado O
bluma pessoacom formagao na apicacdo deFitcfamaces O
) uma pessoasem formagdo O



4. 550 Respetados os Intervalos de Seguranga? Sm O Nio O

5. O manuseamento dos produtos quimicos/substénciss pengosas € realizado de modo a eviar contaminagdes (p. ex.
guardados num kocal fechado)?

Sim O Nao O

Sim Nio Nioss
6.Fertiizantes Orgdnicos ! Inorgdnicos Aplica
6.1. Caso aphque, ferfilizantes organicos, antes da sua aplica; 3o, & realzada uma O O O

avaliagao de niscos dos fedilizantes, considerando a sua ongem e caractenisticas?

ﬁE&hﬂmMnﬂmlmmmmEmmmenfuﬂmm O O 0O
20 seu conteddo quimico, incluindo o5 metais pesados ?

7. Anahzes Quimicas 308 Produtos Sim Nao
7.1. 530 resizadss andlses de controlo 30 Limite Maximo de Residuos (LMR)nascuturas? 0O O
7.2 Exite um plano de ac;30 par o casos de ser excedido o Limite MaimodeResiduos (LMR)? O 0O

& Quaidade dadgua

8.1, 530 reaiwadas andless quimcas reldivaments & quantidade de nitratos masguadersgs ) O O
fertrrega?

8.2 Sdoresizads andlsss quimicas reldivamente & quantidades de metais pesadoanz 3guade O O
rega /festimega?

8.3 Az analizes efectuadss imcluam e contaminantes microbiologicos (p. ex. presenga de O Od
bacterias)?

8.4 Quando os valorss dae andlises ndo estdo comectos, fora dos imites nosmais, s30 tomadas O O

medidas para comgHos”?

9. Qualidade do Solo

Sim Nao
9.1. S3oresizads: andlses quimicss reldivaments & quanbidades detsorss denitraos eazoto 0O O
total?
9.2 Saoredlizade andiecs quimicas reldivamente & quantidades de metais pesadps ? O O
9.3 Quando o valorss das andEes nao estao comectos, fora dos imites noemais, 550 tomadas O Od

medidas pora Comig-os?

10. As analizes (aos LMR, aagua e ao solo) sdorealizadas num labordono acreditade” 1S PETY PNEG) IED
: . = -
11. Possui e regeios das analees efeciuadas” sm O N& O



VIO COLHETA
1. Controlo de Contamina;fes

1.1. 5o controladas possivels contaminagdes causads por animak domésticos! selvagens (p. . roedores, animais de
estimagao)?

1.2 Durante a colheita € dada ateng3o 8 eiminago de possivel perigos fisicos, tais como, pedras, pedagos de madeira,
metais, videos, QuUe possam aparecer no produto colhids?

1.3 Etido em conta, algum procedimento de higicne pelo trabalhadonss que manuseiam o produto, como por examplo
lavar 33 mace anes manussar o produto?

1.4 05 contentorss, outros utensilios e equipamentos usados na coleta (p 2. caixas) 580 Impos e encontram-se em
bom estado de coservagdo?

VII. RASTREABILIDADE

1. 520 redizados o= ssquintes registon:

1.1 Da crigem das sementes /plants?

1.2 Detodas & operagies de produgao, nomeadamente a data de sementeira, 3 data dos tralamentos & a data de
colheita?

1.3 D= onigens dos fertiizantes wados?

1.4 Os nomes comesciais dos produtcs fitofamacéuticos usades 7

1.5 E possivel seguir o percurso do produto final, da sementeira até 20 seu destino final, através dos registos
efectuados (“do prado 20 prato™)?

1.6 Exste um plano de emengéncia, de refirada do mercado de um produto onde i3 detectado um penigo para a

.  VENDA DO PRODUTO
1. Principais destings de vendx

a) Mercados kcais O
b Grandes superiicies (Hipermenados/Supermerncados) O
c) Agro Industrias O
d) Exportagao O

Obrigado Pela Sua Colaboragaoll

Sandra Pires
sandra opires @ pmail com|
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