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RESUMO

Grande parte dos agricultores que comercializam seus produtos nas feiras de Francisco Beltrdo ndo tem
acesso a informag@es tecnoldgicas, o que impossibilita um melhor desenvolvimento para uma melhor insercéo
no mercado. Esse projeto teve como objetivo tracar um diagnoéstico da situacdo sanitaria dos alimentos
comercializados na feira e pela agricultura familiar da cidade, complementando com a qualificagc&o profissional
desses produtores, através da oferta de treinamentos em Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos,
proporcionando a melhoria dos produtos ofertados e garantindo a permanéncia dos mesmos nas feiras.
Durante a execucdo do projeto, foi realizada a aplicagcdo de questionarios, analises microbiologicas e
treinamento dos feirantes buscando contribuir com a adequacéao dos feirantes as normas sanitarias vigentes.
Por fim, projeto permitiu entender como esta a qualidade dos alimentos comercializadas na feira, bem como,
compreender e orientar nas possiveis medidas que devem ser implementadas para melhoria da qualidade
dos produtos fornecidos pela agricultura familiar de Francisco Beltrédo.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de manipulacgao; capacita¢ao, higiene; qualidade dos alimentos.

ABSTRACT

Most of the farmers who sell their products at the Francisco Beltrdo fairs do not have access to technological
information, which makes it impossible to develop better for better insertion in the market. This project was
developed with the aim of diagnosing the health status of food sold at the fair and by family farming in the city,
complementing the professional qualification of these producers, through the provision of training in Good
Practices in Food Handling, providing improvement in the products offered and ensuring their permanence at
fairs. During the execution of the project, questionnaires, microbiological analyzes and training of stallholders
were carried out, seeking to contribute to the compliance of stallholders with current health standards. Finally,
the project allowed us to understand the quality of the food sold at the fair, as well as understand and guide
the possible measures that should be implemented to improve the quality of products supplied by family
farming in Francisco Beltr&o.

KEYWORDS: Good handling practices; training, hygiene; food quality.
INTRODUCAO

Conceitualmente, a agricultura familiar € aquela em que a gestéo, a propriedade e a
maior parte do trabalho vém de individuos que mantém entre si lagcos de sangue ou de
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casamento. Vale destacar que o termo agricultura familiar ndo determina limites maximos
de &rea para propriedades, jA que na préatica o nivel de desenvolvimento tecnolégico que
limita a extensdo da area que pode ser explorada. Os agricultores familiares diferenciam-
se em relacdo as potencialidades e restricbes associadas a disponibilidade de recursos e
de capacitacdo (DA MATA e GOMES, 2022).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), estima-se que a cada ano cerca
de dois milhdes de pessoas no mundo morrem em decorréncia de doencas transmitidas
por alimentos ou dgua contaminados. Os agentes mais comumente identificados como
causadores de doencas transmitidas pelos alimentos sdo: produtos quimicos, toxinas
naturais de plantas e animais, virus, parasitas, bactérias patogénicas e fungos produtores
de micotoxinas (CREDIDO, 2014).

Contudo, um dos problemas que podem ser associados aos alimentos fornecidos
pela agricultura familiar, tanto nas feiras quanto para a alimentacao escolar, é a falta de
higiene ao manipular e armazenar os alimentos. Os habitos irregulares podem gerar graves
problemas, como doencas veiculadas por alimentos, se as condicbes de higiene e
manipulacdo destes estiverem insatisfatérias. Por conta disso, surge a importancia das
boas praticas de manipulacao (BPM) como instrumento técnico para regular as atividades
relacionadas a producado de alimentos. Assim, é possivel compreender a importancia que
a Secretaria de Agricultura possui em oferecer alimentos indécuos, que ndo causem
maleficios a saude.

A legislacao atual considera necessaria a adequacéo das a¢des de controle sanitario
na area de alimentos para assegurar a salude da populacdo. As normas determinam que
os produtores e comerciantes de alimentos devem atender as Boa Praticas de Manipulacao
de Alimentos, além das capacitacbes para manipuladores para controle e garantia do
produto final (BRASIL, 2002; 2004).

Em atendimento a estas normas, este projeto contemplou um trabalho sistematico
com os produtores da Agricultura Familiar e os feirantes do municipio de Francisco Beltrao,
gue conta atualmente dezenas de produtores da agricultura familiar e aproximadamente 30
feirantes da area alimenticia, envolvidos diretamente na producdo e comercializacdo de
produtos hortifrutigranjeiros, panificados, salgados e doces, e alguns produtos de origem
animal, que receberam orientacbes sobre o atendimento da legislacdo, regras de
comercializacdo de alimentos e informacdes sobre a rotulagem.

Mediante ao exposto, foi desenvolvido um trabalho com objetivo de conhecer as
necessidades dos agricultores e feirantes e orienta-los quanto as boas praticas,
principalmente no controle de qualidade

MATERIAIS E METODOS

Primeiramente foram aplicados questionarios sobre informagdes dos produtores de
alimentos da agricultura familiar da cidade. Na sequéncia, foram utilizadas as metodologias
descritas por Silva et al. (2017) para realizar andlises microbiolégicas em amostras de agua
e alimentos, para avaliar a qualidade sanitaria dos alimentos e como estavam sendo
realizados os processos de higienizagcdo, como diagnostico da condicdo dos produtos
oferecidos para a populacéo.

Foram coletadas 12 amostras de agua utilizada para cultivo e preparo de alimentos
e 18 amostras de alimentos para que fossem realizadas analises microbioldgicas visando
a utilizacdo desses dados para uma melhor conscientizagdo da importancia das Boas
Praticas de Manipulacdo de alimentos.
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Com base nos resultados destas analises, foram definidos os temas a serem
trabalhados nas atividades de capacitacdo, juntamente com informacgdes repassadas em
reunibes e questionarios de levantamento de dados. Os temas das oficinas foram entao
baseados nas necessidades apontadas pelos produtores e pelos técnicos da Secretaria de
Agricultura da Prefeitura.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Dos 13 produtores entrevistados, todos trabalham a mais de dez anos nas feiras.
Todos afirmam utilizar touca, mascara, calca comprida e sapato fechado e declaram
conhecimento sobre boas praticas de manipulacédo de alimentos.

A Figura 1 apresenta os dados obtidos na aplicacdo dos questionarios junto aos
produtores rurais. Eles foram questionados sobre o conhecimento e a possibilidade de
doencas provocadas por alimentos sem um controle eficiente de boas praticas de
manipulacao, sobre a realizacéo periddica de andlise de agua conforme previsto em lei.
Também foi indagado sobre o acesso a orientacao técnica e profissionalizante bem como
sobre o interesse na participacao de cursos e oficinas com o intuito de capacitar e orientar
o produtor.

Figura 1 — Resultados obtidos na aplicacdo do questionario, em porcentagem
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Fonte: Autoria prépria (2023).

Entre as 12 amostras de agua coletadas nas propriedades, todas atenderam a
legislacdo atual quanto ao limite de bactérias heterotroficas para o padréo de potabilidade
da agua destinada ao consumo humano e uso no preparo de alimentos, como demonstrado
na Figura 2 (BRASIL, 2021). No entanto, sete amostras de agua nao atenderam aos
padrdes de potabilidade por apresentarem presenca de coliformes termotolerantes em 100
mL de agua, ja que a legislacdo indica auséncia de E. coli em 100 mL de amostra. Este
resultado pode indicar falhas no tratamento realizado com essa agua e consequente
contaminacao por coliformes, o que pode ocasionar riscos para saude publica e risco de
surtos de infec¢éo por E. coli
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Figura 2 — Total de amostras de agua que atendem ao exigido pela legislacdo em vigor
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A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises realizadas em amostras de
alimentos coletadas na feira.

Tabela 1 — Resultado das analises microbiolégicas realizadas nas amostras de alimentos

Coliformes Coliformes Salmonella
) Staphylococcus
Amostra Totais Termotolerantes spp.
[,T\I?E’F?/'S‘] Tabela [NMP/g] Pfe(SB“F’:;'W Coagulase  preg/aus*

Salame italiano 1 4,3x10M 1,5x10"M <10 0 Pres
Salame italiano 2 <3 <3 1,4x10"3 5 Aus
Queijo 1 >1,1x10"3 >1,1x10"3 1,5x10"3 5 Aus
Queijo 2 <3 <3 <10 0 Aus
Pastel assado <3 <3 <10 0 Aus
Pastel frito 9,2 3,8x10"M 1,2x10"3 5 Pres
Espetinho de gado >1,1x10"3 2,1x10"2 <10 0 Aus
Batata Chips Frita <3 <3 <10 0 Aus
Batata doce assada <3 <3 <10 0 Aus
Polenta <3 <3 <10 0 Aus
Mel <3 <3 <10 0 Aus
Biscoito de amido <3 <3 <10 0 Aus
Bolo de laranja <3 <3 <10 0 Aus
Broa de milho <3 <3 <10 0 Aus
Caldo de cana <3 3,6x10M1 <10 0 Aus
Almeirao <3 <3 5,0x10"M1 0 Aus
Alface americana 3,6x10"M 1,1x10"M <10 0 Pres
Morango <3 9,2x10"0 <10 0 Aus

* Pres/Aus = Presenca ou auséncia em 25g ou mL de amostra
Fonte: Autoria prépria (2023).

Dentre as amostras de alimentos, 16,7% apresentaram presenca de Salmonella
spp., com confirmacéo através de testes bioquimicos e sorologicos, segundo a metodologia
citada por Silva et al. (2017). A presenca desse agente ndo & permitida pela legislagdo em
vigor pois caracteriza a presenca mas condi¢cbes de higiene e um risco para a saude
publica, por ser um agente causador de infec¢cdes graves no sistema digestivo.

Observou-se também contagens acima do recomendado de Staphylococcus em
27,8% das amostras de alimentos, o que indica um perigo potencial a salde publica devido
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a enterotoxina estafilococica, cuja ingestdo e responsavel pela de intoxicacdo causadora
de surtos de doencas transmitidas por alimentos (FRANCO e LANDGRAF, 2016).

Por meio das informag@es obtidas nos resultados das andlises e nas demandas da
Secretaria de Agricultura, partiu-se para a oferta de Oficinas de Capacitacdo, sendo
elaborado todo material didatico, cartilhas, apresentacdes e videos para entdo disponibilizar
em plataformas digitais (Google Classroom e YouTube). Posteriormente, realizou-se
divulgacédo e inscricdo dos participantes e ofertar os modulos da capacitacdo. Apos
confirmagédo da inscricdo os participantes tiveram acesso a links de acesso aos ambientes
virtuais com os materiais, cartilhas e videos.

Os temas foram organizados em 3 moédulos independentes, para que 0s inscritos
pudessem escolher temas de interesse e disponibilidade. Enquanto, os médulos em
videoaulas foram formulados com aproximadamente 20 minutos de duracdo, ficando
gravados na plataforma do YouTube, sendo ainda, disponibilizados Cartilhas Técnicas
sobre cada assunto com linguagem, acessivel e simples.

Com 30 dias de acesso dos participantes nos modulos, foi avaliado por meio de
Webinar com o ministrante do médulo, com duracdo de uma hora, para interacdo com 0s
participantes e salientar davidas. Em seguida, realizou-se um questionario sobre o tema
abordado no médulo, mediante o aproveitamento minimo de 60% tem direito a Declaragéo
de participacdo no modulo.

Estes modulos tiveram a participacdao de 19 pessoas que integralizaram por
completo sua participacdo nas oficinas, sendo que os demais feirantes e produtores da
agricultura familiar continuam sendo estimulados a se inscrever e participar das atividades
de capacitacao, como forma de melhorar as praticas de producao de alimentos de forma
mais segura e em atendimento a legislacdo em vigor.

CONCLUSAO

Considerando o numero de produtores de integrantes da agricultura familiar da
regido, e o volume de alimentos produzidos e comercializados por estes produtores, é
eminente a necessidade de que estes produtos apresentem a qualidade necessaria para
garantir uma dieta baseada nos padrdes sanitarios, e principalmente, atendendo a
legislacdo em vigor.

Os resultados praticos, de maneira geral, foram de grande impacto na qualidade de
alimentos produzidos pelas agroindustrias e agricultura familiar da regido e, por
consequéncia, ampliar a seguranca alimentar dos consumidores, promovendo o
conhecimento e uma maior sensibilizacdo dos produtores, maior objetividade na resolucéo
de problemas sanitarios que norteiam a producao de alimentos pela agricultura familiar e
uma maior aproximag¢do da UTFPR com a comunidade em geral e com a Secretaria de
Agricultura do municipio.

A partir do projeto foi possivel entender a situacdo que engloba as producdes que
sdo comercializadas na feira, bem como, compreender e orientar nas possiveis medidas
gue podem serem aderidas para melhoria da qualidade dos produtos fornecidos pela
Agricultura Familiar na Feria do produtor rural de Francisco Beltrdo — PR. Com a realizagéo
desse projeto e sua continuidade, serdo reavaliados os resultados e adequar conforme for
necessario.

seisicite.com.br 5

PR

UNVERSIDADE TECHOLOGIGA FEDERAL 00 PARAN



SEI-SICITE

PR

UNVERSIDADE TECHOLOGIGA FEDERAL 00 PARAN

Agradecimentos

Os pesquisadores agradecem a Fundacado Araucaria, ao CNPq, a Cresol e a UTFPR,
concessdo da bolsa e financiamento do projeto. Agradecem ainda, a Secretaria de
Agricultura do municipio de Francisco Beltrdo, pela parceria e ter autorizado a coleta de
dados, bem como, os feirantes, agricultores e agroindustrias que aceitaram participar do
projeto.

Conflito de interesse

N&o ha conflito de interesse.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n® 888, de 04 de maio de 2021. Estabelece os
procedimentos e responsabilidades relativos ao controle e vigilancia da qualidade da agua
para consumo humano e seu padrao de potabilidade, e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 2021.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo de Diretoria Colegiada -
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo. D.O.U. - Diario Oficial da Unido. Brasilia, Distrito
Federal — DF.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo de Diretoria Colegiada -
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. D.O.U. -
Diario Oficial da Unido Brasilia, Distrito Federal — DF.

CREDIDIO, E. Doencas transmitidas por alimentos, o DTA. Publicado em: 18/04/2014.
Disponivel em: <http://www.grupoalimenta.com.br/artigos> Acesso em: 16 abr. 2020.

DA MATA, N. C.; GOMES, M. L. M. A importancia de politicas publicas para a agricultura
familiar. X CONGRESSO DE TRABALHOS DE GRADUACAO. Faculdade de Tecnologia
de Mococa. Vol.6, n.2. 2022.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2016.

SILVA, N. da et al. Manual de Métodos de Analise Microbiol6gica de Alimentos e
Agua. 52 edi¢cdo. Sao Paulo: Blucher. 2017. 535p.

seisicite.com.br 6


https://www.blucher.com.br/neusely-da-silva-1178
https://www.blucher.com.br/marca/blucher

	INTRODUÇÃO
	MATERIAIS E MÉTODOS
	RESULTADOS E DISCUSSÕES
	CONCLUSÃO
	Agradecimentos
	Conflito de interesse

	REFERÊNCIAS

