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RESUMO

A tematica do presente estudo refere-se ao risco como a probabilidade de
ocorréncia de processos no tempo e espacgo, ndo constantes e ndo-determinados, e
a maneira como afetam direta e indiretamente a vida humana. A seguranca sanitaria
dos alimentos ofertados para consumo da populagdo € um dos desafios da Saude
Publica. A producdo de refeicdes envolve um conjunto de ferramentas para a
garantia da qualidade e seguranca. O objetivo geral do trabalho é identificar os
riscos alimentares presentes no processo de distribuicdo das saladas cruas no
ambito da sociedade global de risco, quanto aos objetivos especificos pretende-se
estudar medidas para minimizar os riscos na distribuicdo das saladas cruas, bem
como apresentar agdes de controle de qualidade na cadeia de processamento
alimentar. A pesquisa possui um carater bibliografico, sendo caracterizada de
pesquisa exploratéria de natureza qualitativa através de livros, periddicos, teses e
artigos cientificos. O fato da salada crua ser um produto horticola muito sensivel,
sS40 necessarias precaugdes quanto ao manuseio, sanitizagdo, técnicas de
acondicionamento adequadas, resfriamento e programas voltados para as boas
praticas agricolas antes e apds a colheita, com vistas a reduzir os riscos de
ocorréncia de problemas em toda cadeia de producéo e distribuigao.
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GLOBAL SOCIETY OF RISK AND FOOD CONTAMINATION IN THE PROCESS
OF SALADS RAW DISTRIBUTION

ABSTRACT

The theme of this study refers to the risk as the probability of processes in time and
space, not constant and non-specific, and the way directly and indirectly affect
human life. The safety of food offered for public consumption is one of the challenges
of public health. The production of meals involves a set of tools for quality assurance
and safety. The overall objective is to identify potential food safety hazards present in
distribution of raw salads in the global risk society, as the specific objectives intended
to study measures to minimize the risks in the distribution of raw salads and present
actions quality control in the food processing chain. The research has a
bibliographical, characterized exploratory qualitative research through books,
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journals, theses and scientific articles. The fact of the raw salad is a very sensitive
vegetable, are necessary precautions concerning handling, sanitation, proper
packaging techniques, cooling and programs for good agricultural practices before
and after harvest, with a view to reduce the occurrence of risk problems throughout
the production chain and distribution.

Keywords: Risk. Security. Quality. Raw salads.
1 INTRODUGAO

A tematica de riscos nas sociedades contemporaneas ocupa lugar central na
obra do socidélogo alemao Ulrich Beck (1997). Sua analise sugere a relevancia da
investigacao socioldgica num contexto em que natural e social sdo inseparaveis, em
que duvida e incerteza sdo as tbnicas da vida e em que as nocgdes de verdade,
progresso e validade cientifica sdo severamente questionadas (VIEGAS; BARROS,
2010).

O conceito de sociedade de risco se cruza diretamente com o de
globalizag&o: os riscos s&o democraticos, afetando nagdes e classes sociais sem
respeitar fronteiras de nenhum tipo. Os processos que passam a delinear-se a partir
dessas transformagdes sdo ambiguos, coexistindo maior pobreza em massa,
crescimento de nacionalismo, fundamentalismos religiosos, crises econdmicas,
possiveis guerras e catastrofes ecologicas e tecnoldgicas, e espagos no planeta
onde ha maior riqueza, tecnificagao rapida e alta seguranga no emprego (GUIVANT,
2001).

O papel da incerteza na analise dos riscos ambientais e tecnolégicos tem sido
amplamente estudado desde a perspectiva construtivista na sociologia ambiental,
desenvolvida a partir de meados dos anos 80. Sem negar a existéncia de uma real
idade objetiva nem o poder causal independente dos fendbmenos naturais, levanta-se
a necessidade de entender os conflitos que ndo s6 atravessam as relagdes entre
peritos e leigos, mas também dividem a propria comunidade cientifica, pelo fato de
que a definicdo de um incidente de poluicdo, um padrdo de qualidade ambiental ou
um alimento seguro dependem de julgamentos sociais em combinacdo com
evidéncias cientificas (GUIVANT, 2002).

Nos paises altamente industrializados, encontramos sistemas governamentais
cada vez mais sofisticados tecnicamente na avaliagdo e manejo dos riscos

alimentares, os quais estimulam uma expectativa de risco zero na populacédo. Esta



se vé abalada dramaticamente quando sao difundidos eventos de riscos alimentares
(contaminacao por salmonela, doenga da vaca louca, dioxina etc.), que expbéem as
deficiéncias do sistema de controle de riscos. Panicos alimentares se acumulam,
estimulando a crise de confianga generalizada nos sistemas peritos, nas autoridades
governamentais e nas instituicdes responsaveis pela seguranca alimentar
(GUIVANT, 2001).

Diante deste contexto, pode-se dizer que a segurancga alimentar € definida
pela Cupula Mundial de Alimentagcdo em Roma (1996), exprime a compreensao da
alimentagdo como um direito integrado no Pacto Internacional dos direitos
econdmicos, sociais e culturais (1966) que deve ser garantido pelo estado. Este
direito implica na garantia a todos a uma alimentagao suficiente e adequada do
ponto de vista nutricional, além de estarem livres de contaminacdes que possam
levar ao desenvolvimento de doengas de origem alimentar- DTA, tendo como base
praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e
que sejam ambiental, cultural, econbémica e socialmente sustentaveis (PROENCA et
al.,2006).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator primordial de seguranga alimentar
tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez que as doencas transmitidas
por alimentos sdao um dos principais fatores que contribuem para os indices de
morbidade nos paises da América Latina e do Caribe. O Comité da World Health
organization WHO/FAO admite que doencgas oriundas de alimentos contaminados
sao, provavelmente, o maior problema de saude no mundo contemporaneo, as quais
sdo consequéncias principalmente do reaquecimento e refrigeracdo inadequados e
da preparacdo de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de
espera (AKUTSU et al., 2005).

Diante do exposto, os alimentos em especial as saladas cruas, merecem uma
atencao especial, sobretudo o controle durante todas as etapas no processamento
dos mesmos é de fundamental importancia no intuito de assegurar a sua qualidade,
uma vez que o alimento constitui uma combinagdo de atributos microbioldgicos,
nutricionais e sensoriais, podendo acarretar perdas econémicas.

O objetivo geral do trabalho é identificar os riscos alimentares presentes no
processo de distribuicdo das saladas cruas no ambito da sociedade global de risco,

quanto aos objetivos especificos pretende-se estudar medidas para minimizar os



riscos na distribuicdo das saladas cruas, bem como apresentar agdes de controle de
qualidade na cadeia de processamento alimentar.

O tema escolhido torna-se relevante em detrimento do processo de
contaminagao poder ocorrer desde a producdo da matéria- prima e se estende as
etapas de transporte, recepcdo e armazenamento. Durante a manipulacdo, pode
haver contaminagcdo por condigbes precarias de higiene dos manipuladores,
equipamentos, utensilios, ambientes e condi¢cdes inadequadas de armazenamento

dos produtos prontos para o consumo.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 SOCIEDADE GLOBAL DO RISCO

A sociedade de risco pode ser definida como uma fase do desenvolvimento
da sociedade moderna, em que 0s riscos sociais, politicos, econémicos e individuais
tendem cada vez mais a escapar das instituicbes de controle e protecdo da
sociedade industrial (VIEGAS; BARROS, 2010).

Os estudos relacionados a percepg¢ao de risco apresentam-se hoje, como
fundamentais para a criacdo de indicadores utilizados em varios campos do
conhecimento, em especial no campo da saude publica, visando a construgcéo de
instrumentos capazes de subsidiar estratégias direcionadas a formulagdo de
prioridades politicas e institucionais. Desta forma, estes estudos pretendem avaliar
0s riscos inerentes ao desempenho das atividades e do processo da vida humana,
relacionando-os com o ambiente (NAVARRO; CARDOSO, 2005).

A tematica acerca dos riscos ambientais e tecnologicos tem passado a ocupar
um lugar cada vez mais central na recente teoria social para caracterizar as
sociedades da alta modernidade, envolvendo questdes como as relacdes entre
leigos e peritos, o papel da ciéncia e os desafios que estes riscos trazem para as
politicas publicas. Este assunto sobre riscos ndo € nova dentro das ciéncias sociais.
Uma vasta producdo tem sido desenvolvida, em especial desde os anos 80,
configurando uma dinamica area subdisciplinar (GUIVANT,2002).

A ciéncia perde sua homogeneidade e pensa ndo em uma ciéncia, mas em
ciéncias que incluam as preocupacgdes mais amplas dos leigos. Ao proclamar que
“‘uma ciéncia sempre oculta outra”, ressalta a necessidade de pesquisas de carater

inter e transdisciplinares, que possam ajudar a minimizar a visao reducionista que



impera nos estudos de risco ambiental e qualidade alimentar. A ciéncia é desafiada
a encontrar outras formas de operar na sociedade de risco, a partir de uma nova
relacao entre racionalidade cientifica e racionalidade social (AZEVEDO,2008).

O risco (lato sensu) refere-se, portanto, a probabilidade de ocorréncia de
processos no tempo e no espaco, ndo constantes e ndo-determinados, € a maneira
como estes processos afetam (direta ou indiretamente) a vida humana. De maneira
geral, poderiamos dizer que a génese dos riscos, assim como o aumento da
capacidade de gerar danos e de sua escala de abrangéncia, acompanham a historia
da sociedade. A questdo que pode ser colocada, considerando o risco como objeto
de investigacado cientifica sistematica, atualmente estudado a partir de bases
tedricas e conceituais, é: quando e como adquire carater e status cientifico
(CASTRO; PEIXOTO; RIOS, 2005).

Os riscos e, consequentemente, as incertezas geradas delineiam uma
multiplicidade de opinides que caracterizam a sociedade contemporidnea como
autocritica e reflexiva. Esse processo, continuo e imperceptivel, € a base da
chamada Modernizagcdo Reflexiva e se refere a vulnerabilidade e a revisdo dos
aspectos da vida social e das relagdes com a natureza, a luz de novas informacoes
e que a reflexividade sugere a auto- confrontagdo com os efeitos da sociedade de
riscos. A incerteza tedrica é parte central da modernidade reflexiva, especialmente
no ambito dos problemas ecoldgicos. Grande parte desses problemas tem vinculo
com a nutricdo, uma vez que muitos dos questionamentos sobre a qualidade e os
riscos alimentares surgiram a partir da intervengao da agricultura moderna cientifica
sobre a natureza, a partir de métodos antinaturais de grande impacto sobre o meio
ambiente e a saude humana (AZEVEDO, 2008).

2.2 RISCOS ALIMENTARES EM SALADAS CRUAS

Uma alimentagcdo balanceada traz harmonia e equilibrio para o organismo
humano. Para isso se faz importante incluir saladas no cardapio, pois sao ricas em
nutrientes que ajudam a melhorar o funcionamento do nosso organismo e sédo de
facil e rapida digestdo. As saladas cruas sao alimentos que apresentam um alto
risco de contaminagdo microbioldégica que pode acontecer desde o plantio até a
distribuicdo nos restaurantes, com isso as condigdes higiénico-sanitarias do seu
preparo sao indispensaveis, pois a manipulagdo incorreta comprometera a sua
qualidade final (MAGNO et al., 2011).



A prevengao de riscos de contaminagado por agentes patogénicos em folhas
de alface passa pelas boas praticas agricolas que vai desde a semeadura até a
colheita além de outros importantes aspectos, ainda no processo do cultivar, como
qualidade da agua usada para irrigagao, emprego de praticas sanitarias adequadas
pelos produtores na manipulacdo das plantas e higiene do agricultor no campo.
Manter a seguranga de contaminagao bacteriana de frutas e de vegetais frescos
requer um conhecimento de sistemas que abranja todos os aspectos da produgéo,
do processamento, da distribuicdo e do uso. A orientagdo aos consumidores quanto
aos cuidados no armazenamento € na manipulacdo apropriados do produto fresco,
deve ser incentivada pelas autoridades sanitarias, como forma de se evitar doencas
veiculadas pelos alimentos (MOGHARBEL; MASSON, 2005).

As condig¢des higiénico-sanitarias sao indispensaveis durante o preparo de
saladas, podendo a manipulagao incorreta comprometer a qualidade final desse
produto, assim como o tempo prolongado exposto durante a distribuigdo. Os surtos
causados por microorganismos podem causar doengas graves, sobretudo em
criancas, idosos e imunodeprimidos, por isso a importancia de escolher um local
adequado para a realizagao das refeicbes (ROCHA; SOARES; BESERRA,2014).

Salienta-se que é fundamental o controle da qualidade do alimento em toda
cadeia de processamento, uma vez que a contaminagdo pode ocorrer desde a
producdo da matéria-prima e se estende as etapas de transporte, recepgcao e
armazenamento. Durante a manipulacdo, pode haver contaminagao por condicoes
precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente e
condi¢gdes inadequadas de armazenamento dos produtos prontos para consumo.
Ademais, observa-se também a falta de informacédo desses profissionais quanto as
normas de seguranga alimentar na produgao de refeicdes (ZANDONADI et al.,2007).

Diante do contexto, € necessario a implementacdo das boas praticas, com
vistas a promover o controle de possiveis perdas de qualidade durante as etapas de
colheita e pds-colheita de hortalicas folhosas in natura, e completam a definicdo de
qualidade e seguranga na cadeia produtiva. A Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) atua como um plano para evitar ou reduzir o risco de
ocorréncia de problemas em toda cadeia de produgao e distribuigdo, por meio do

controle dos procedimentos em pontos criticos (FURTINI; ABREU, 2006).



2.3 SEGURANCA ALIMENTAR

Santos, Gigante e Domingues (2010, p.41), definem Seguranga Alimentar e
Nutricional como sendo o direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econémica e
ambientalmente sustentaveis.

A concretizacdo do direito humano a alimentagdo adequada compreende
responsabilidades do Estado, da sociedade e dos individuos. Nessa conjuntura, a
Politica Nacional de Alimentacado e Nutricao (PNAN), integrante da Politica Nacional
de Saude no contexto da Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN), tem entre seus
propositos a promogao de praticas alimentares saudaveis, prevencio, controle dos
disturbios nutricionais, e estimulo as acdes intersetoriais que propiciem o acesso
universal aos alimentos (BRASIL, 2003).

E necessario que este conjunto de acdes planejadas tenha o envolvimento
das trés esferas do governo (federal, estadual e municipal), e da sociedade civil
organizada com o objetivo de articular entre os diversos setores ou areas de agao
(saude, educacao, trabalho, agricultura, desenvolvimento social, meio ambiente,
dentre outros), e nas distintas fases do processo produtivo, a produgéo,
comercializacdo, controle de qualidade, aceso e ao consumo, devendo ainda ser
sustentavel e articular condigbes que permitam a manutencdo em longo prazo
(BRASIL, 2006).

A segurancga sanitaria dos alimentos ofertados para consumo da populagao é
um dos desafios da Saude Publica. A produgao de refeicbes envolve um conjunto de
ferramentas para a garantia da qualidade e seguranca. A detecgao e rapida corregao
de falhas no processamento dos alimentos, bem como a adog¢dao de medidas
preventivas, sdo hoje a principal estratégia para o controle de qualidade destes
produtos (SHIBAO et al.,2009).

A contaminagdo microbiolégica de alimentos tem ocasionado constantes
mudancgas nos procedimentos de controle higiénico-sanitario na produgado de
alimentos, propiciando modernizagdo quanto aos procedimentos de Vigilancia

Sanitaria dos estados e municipios, fazendo com que a fiscalizacdo se torne mais



eficaz e objetiva, visando a prevencdo das Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) (SILVA; BIBIANO, 2009).

2.4 SOCIOLOGIA DOS RISCOS E SALADAS CRUAS

Para Ulrich Beck, o processo de industrializagcao € indissociavel do processo
de producdo de riscos, uma vez que uma das principais consequéncias do
desenvolvimento cientifico industrial é a exposicdo dos individuos a riscos e a
inuimeras modalidades de contaminacdo nunca observados anteriormente,
constituindo-se em ameacgas para as pessoas e para o meio ambiente (AZEVEDO,
2008). Portanto, os riscos acompanham a distribuicdo dos bens, decorrentes da
industrializagdo e do desenvolvimento de novas tecnologias. Estes riscos foram
gerados sem que a produgdo de novos conhecimentos fosse capaz de trazer a
certeza de que estes riscos diminuiriam ou seriam passiveis de controle e
monitoramento eficazes (NAVARRO; CARDOSO, 2005).

Na producao de hortaligas, a preocupagao com a sustentabilidade é fruto das
reflexbes da relagdo do homem com o ambiente. Apenas na década de 60, a
humanidade comecou a se dar conta de que o potencial de transformacao
desenvolvido pelo progresso tecnoldgico estava gerando problemas numa escala
mais ampla do que a natureza podia corrigi-los. Assim, o desafio da sustentabilidade
nao se restringe a gerar solugdes ambientalmente adequadas, mas também
lucrativas e socialmente desejaveis. Por isso, em todas as atividades desenvolvidas
pelo homem com fins de retorno econdmico, onde a producao de hortaligas nao foge
a esta regra, a aplicagéo de tecnologias em diferentes niveis representa a diferenca
entre alta e baixa produtividade, refletindo- se na maior ou menor competitividade e
rentabilidade (ZARATE et al.,2010).

A alface é uma hortalica folhosa mais consumida in natura pela populagao
brasileira e sua produgao provém de agricultores de pequeno porte que movimentam
grandes quantidades deste produto diariamente. A grande maioria destes
agricultores localiza-se proximos aos grandes centros distribuidores e consumidores,
por se tratar de um produto horticola muito sensivel e de rapida deterioracéo,
caracteristica esta que ndo pode ser modificada, mas apenas controlada ou reduzida
(MASSON, 2005).



A deterioracao da alface comeca a partir do momento em que o produto &
colhido. Segundo pesquisa realizada pela Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sao Paulo (CEAGESP), as perdas na alface sado provocadas por
embalagem inadequada (19%), transporte (17%) e manuseio (10%). Logo, o cuidado
com esta hortalica deve comecar a partir da colheita, se estendendo por todas as
etapas seguintes (manuseio, transporte, acondicionamento e armazenamento),
garantindo assim a manuteng¢ao da qualidade do produto que depende de fatores
fisiologicos, mecanicos e ambientais (TININI, 2012).

No processo de colheita ocorre um excesso de manuseio no alface, devido ao
fato desta ser totalmente manual no Brasil, 0 que é agravado por mao de obra nao
qualificada, fatores que podem prejudicar a qualidade final do produto colhido.
Existem sistemas mecanizados para a colheita da alface, principalmente nos
Estados Unidos e nos paises da Europa, que proporcionam uma redugdo no
manuseio e melhora na higiene do produto, que ja sai do campo acondicionado
(FERREIRA et al., 2008).

2.5 MICROBIOTA DAS HORTALICAS

Os produtos frescos, como as hortalicas, possuem uma microbiota natural
bem diversificada, que normalmente esta relacionada ao ambiente de cultivo. As
bactérias e os fungos conseguem se desenvolver na superficie das hortaligas, no
entanto, as bactérias se multiplicam mais rapidamente. O tipo de microorganismo
que podera se desenvolver e o aumento da populagdo microbiana, vao depender
das diversas etapas apos o processo de colheita. A populagdo de micro-organismos
pode chegar a uma contagem entre 6 e 7 log de Unidades Formadoras de Coldnias
por grama (UFC.g™"), sem que o produto apresente sinais de deterioragdo (SILVA,
2013).

A prevaléncia de bactérias em hortaligas esta relacionada com a
probabilidade de contaminagédo e a concentragdo de patdégenos, que por sua vez,
estao fortemente associadas com as condicbes ambientais, sobretudo as alteracdes
climaticas. As condigdes meteoroldgicas influenciam o transporte e disseminagao de
patogenos. As fontes mais provaveis de contaminagao das hortaligas no campo s&o
o solo, o adubo, a agua de irrigagédo, o esgoto e os animais silvestres (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).
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O cultivo tradicional da alface utiliza canteiros de terra, onde durante o seu
desenvolvimento o vegetal fica em contato com o solo. O ambiente umido associado
com adubos organicos, muitas vezes constituidos de fezes provenientes de diversos
animais, favorece as contaminagdes. Outro problema é que a grande maioria dos
produtores irriga as hortalicas com aguas provenientes de rios, corregos e lagos
adjacentes as hortas, bombeadas ou levadas por meio de canais de irrigagcdo sem
nenhum tratamento prévio, o que certamente causa a contaminacdo (MOGHARBEL,;
MASSON, 2005).

As saladas com hortalicas cruas sdo comumente associadas a presencga de
varias espécies de microrganismos, entre os quais estdo a Escherichia coli,
Salmonella e Coliformes, estes Ultimos, indicadores de condicbes de higiene
inadequadas durante o cultivo, processamento, embalagem e transporte de
hortalicas (SANTOS et al.,2011).

A morfologia, a composicdo e o metabolismo das hortalicas podem
proporcionar condigdes favoraveis para que diferentes tipos de micro-organismos
possam se desenvolver. Os fatores extrinsecos e intrinsecos sdo determinantes
para o tipo de microorganismo e, consequentemente, o tipo de deterioragdo que
ocorre em hortalicas. De acordo com um estudo foi avaliado a qualidade
microbiolégica de saladas cruas e detectada a presenca de Eschericha Coli em trés
amostras (21,43%) colhidas na estacdo seca e em cinco (35,7%) na umida. As
enterobactérias mais frequentes, nas duas estagcdes foram Enterobacteraglomerans
e Klebsiellapneuminiae (TAVARES; ARAUJO; UENO, 2009).

E evidente a necessidade de praticas para evitar a proliferacéo de patégenos,
em especial o controle durante a produgdo, com programas de educagéo sanitaria
para os horticultores, contribuindo para a melhora na qualidade higiénico-sanitaria
das hortaligas, no intuito de tornar estes alimentos préprios para o consumo, além de
promover um adequado método da desinfecgdo antes do consumo (ARBOS et
al.,2010).

2.6 TECNICAS DE CONSERVACAO DAS HORTALICAS
O fato do alface ser um produto horticola muito sensivel, sdo necessarias

precaucbes quanto ao manuseio, sanitizacdo e acondicionamento do mesmo,

visando diminuir os efeitos da senescéncia e perda de qualidade. Assim, técnicas de
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acondicionamento adequadas, lavagem e resfriamento sdo muito importantes para
prolongar a vida util e fornecer um produto de qualidade ao comerciante e
consumidor final (TININI, 2012).

No Brasil, existem poucos estudos acerca da adogdo de conservagao
utilizando o resfriamento das hortalicas folhosas. Comumente o transporte até os
centros de distribuicdo e os pontos de venda geralmente n&o utilizam ambiente
refrigerado, o qual forneceria melhores condi¢gdes para minimizar a deterioragcdo do
produto. Mesmo quando a refrigeragao é utilizada, ndo é feito o resfriamento rapido
do produto para remogéao rapida da carga térmica, nem € mantida a cadeia do frio
nas fases seguintes, causando assim prejuizos técnicos e econdmicos ao produto,
ao produtor, ao distribuidor e ao consumidor (AGUERO, 2008).

Um meétodo de conservagao pdés-colheita do alface € o resfriamento rapido
(também chamado de pré-resfriamento) dos produtos refere-se a rapida remogao do
“calor de campo” dos produtos agricolas pereciveis apés a colheita, antes de que
eles sejam transportados a longas distancias ou armazenados. O resfriamento
rapido é uma operagéo distinta da estocagem frigorifica, que requer instalacdes e
equipamentos especiais. O resfriamento rapido por ar forcado possibilita que o ar
refrigerado passe pelo interior das embalagens devido a uma diferenca de pressao
criada pela alta capacidade dos ventiladores e, pela agao convectiva, fazendo com
que os produtos sejam resfriados mais rapidamente (ANTONIALI,2000).

O processo de resfriamento rapido com ar forgcado provoca uma convecgao
forcada na transferéncia de calor e massa. Esta transferéncia de massa é chamada
de perda de agua dos produtos para o meio ambiente aonde o produto esta exposto.
Quando se forgca, o ar para a realizacdo do resfriamento ou da transferéncia de
calor, provoca-se também, simultaneamente, a transferéncia de massa do produto,
implicando numa perda de peso do produto (BARBOSA et al.,2012)

Verificou-se que o sistema de resfriamento rapido com ar forgcado € uma
alternativa para conservacdo poés-colheita de alface quando submetida a este
resfriamento em diferentes velocidades do ar. Com este sistema as alfaces foram
conservadas por 23 dias mantendo condicbes para comercializacdo, enquanto o
produto resfriado em camara convencional aos 16 dias de armazenagem nao
apresentava mais condigdes de comercializagdo (LUENGO; CABO, 2001).

Outro método a ser destacado é o hidroresfriamento, uma técnica simples,

pratica e eficiente que consiste na utilizagcdo de agua gelada ou fria para baixar a
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temperatura do produto antes de ser embalado e refrigerado. Um dos grandes
beneficios deste método é a prevengao da perda de umidade durante o processo de
resfriamento. Pode-se utilizar em agua gelada a imersédo do produto ou aspersao e
para que seja efetivo o método deve haver o contato entre a agua e a superficie do
produto devendo ser uniforme. O uso do gelo na agua aumenta ainda mais as
vantagens do resfriamento, aumentando substancialmente a capacidade frigorifica
(FRANCA, 2011).

Os tempos tipicos de resfriamento com agua gelada sdo de 10 minutos a 1
hora, dependendo da dimensdo do produto. Os sistemas com &gua fria sdo
interessantes como tecnologia, com altas taxas de transferéncia de calor, que pode
resultar em resfriamento trés vezes mais rapido em comparagao ao resfriamento por
ar forcado, ou dez vezes mais rapido, quando produtos sdo colocados em salas
convencionais de armazenamento (TERUEL; CORTEZ; NEVES, 2002).

Minimizar a deterioragcdo da alface se torna um fator importante, sendo o
controle da temperatura necessario para manter boas condi¢ées de armazenamento
do produto, sua qualidade e vida util. O uso de baixas temperaturas (0 a 5°C) e alta
umidade relativa (95 a 98%) durante o armazenamento de produtos como hortaligas
folnosas aumentam de duas a trés semanas seu periodo de conservagao (TININI,
2012).

A qualidade dos produtos horticolas € de fundamental importancia para a
aceitacao do consumidor, tornando cada vez mais importante a qualidade nutricional
e a seguranga do alimento. Estes parametros ainda sdo um obstaculo na produgao
de hortalicas em nosso pais, sendo a adogao de boas praticas e o seguimento das
normas sanitarias agdes fundamentais para a garantia de fornecimento de um
produto de qualidade. A tecnologia aplicada a pds-colheita tem papel fundamental
para a manutencao da qualidade do produto. Assim, para o aumento da vida util a
retirada de calor é essencial, sendo que a utilizacdo de resfriamento rapido seguido

de armazenamento refrigerado s&o os mais indicados (SANTANA et al., 20006).

2.7 APPCC EM SALADAS CRUAS

No intuito de assegurar a qualidade dos alimentos devem ser adotados

diversos procedimentos em toda a cadeia envolvida na producédo e comercializacio

dos produtos. Uma ferramenta eficiente no propdsito de garantir a inocuidade dos
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alimentos € a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em que
consiste em estabelecer pontos de monitoramento, em uma linha especifica de
produgao, de modo que se possam adotar medidas preventivas e, assim, garantir a
seguranga do produto final, por meio de varias etapas inter-relacionadas desde a
producao até o consumo do alimento (FAVARO et al.,2001).

As Boas Praticas Agricolas sdo consideradas pré-requisitos para o Programa
de Seguranca e Sistema APPCC que tem como objetivo eliminar, controlar e reduzir,
até niveis satisfatérios e aceitaveis, a presenga de perigos de natureza bioldgica,
quimica e fisica que possam representar um risco a saude do consumidor e
comprometer a eficacia do controle dos demais elos da cadeia produtiva do alimento
— como armazenamento, transporte, transformacao, distribuicdo e comercializagao,
preparo final e consumo do produto agricola (FREGONESE, 2008).

As questdes relacionadas as boas praticas agricolas na pré-colheita devem-
se ter uma atengdo em especial na higienizagdo ambiental, a origem da agua
utilizada para a irrigacao e colheita, verificagcdo do solo em relagdo a presencga de
possiveis contaminantes, utilizagdo de agrotdxicos que devem ser utilizados apenas
os autorizados pelos 6rgaos nacionais competentes, os equipamentos usados para
a aplicagdo de agrotoxicos (pulverizadores) sobre a cultura devem estar
devidamente calibrados, para controlar a quantidade e a vazédo da aplicacao, os
sistemas de drenagem e esgotamento das aguas servidas devem ser construidos de
forma a ndo permitir a contaminacgao da cultura, dos insumos e do ambiente interno
e externo, estabelecer programas necessarios para facilitar e manter a higiene e
saude do pessoal que entra em contato direto ou indireto com o produto agricola, as
instalagdes e equipamentos de colheita devem ser mantidos em estado apropriado
de conservacao e reparo para facilitar sua limpeza e sanificacdo. Em relacdo as
boas praticas agricolas na pds-colheita temos que o produto agricola colhido deve
ser transportado do campo ao local de beneficiamento em condicées que minimizem
a possibilidade de contaminac&o por agentes de natureza bioldgica, quimica e fisica,
recipientes e veiculos usados no transporte da safra colhida, devem ser construidos
de forma a minimizar qualquer dano ao produto agricola e evitar o acesso e
nidificacdo de pragas e os trabalhadores agricolas devem remover tanto quanto
possivel a terra e partes que ndo serdao usadas como alimento antes de seu
acondicionamento e transporte do campo até as instalacbes para beneficiamento e
distribuicao (PAS, 2004).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa em questdo possui um carater bibliografico, sendo caracterizada
de pesquisa exploratéria de natureza qualitativa através de livros, perioddicos, teses e
artigos cientificos.

A Pesquisa bibliografica se fundamenta a partir do conhecimento utilizado a
partir de fontes bibliograficas, em especial livros e artigos cientificos, cuja finalidade
€ de ampliar o conhecimento na area, a partir do dominio do conhecimento para
depois utiliza-lo como modelo tedrico.

Para Marconi e Lakatos (1990, p.188), estudos exploratérios séo:

Investigagbes de pesquisa empirica cujo objetivo € a formulagdo de
questdes ou de um problema, com tripla finalidade: desenvolver hipéteses,
aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente, fato ou
fendmeno, para a realizagdo de uma pesquisa futura mais precisa ou
modificar e clarificar conceitos.

De acordo com Zanella (2009), a pesquisa qualitativa pode ser definida como
a que se fundamenta principalmente em analises qualitativas, caracterizando-se, em
principio, pela ndo utilizagdo de instrumental estatistico na analise dos dados. Esse
tipo de analise tem por base conhecimentos teérico empiricos que permitem atribuir-

Ihe cientificidade.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

A partir da proposta de Beck é possivel identificar e caracterizar os conflitos
em torno do modo como lidar com os riscos considerando as incertezas, as certezas
contraditérias, as indeterminagdes, os valores diferentes a respeito da sociedade
que pretendemos. Mas tal teoria € altamente imprecisa para entender a complexa
dinamica de globalizagao dos riscos.

As informacgdes sobre riscos, mesmo que se possam considera-las difusas ou
contraditérias, circulam com muita rapidez interferindo no nosso dia-a-dia e nas
nossas tomadas de decisbes, abrangendo desde as mais simples as mais
complexas. O fendbmeno mundial que caracteriza a sociedade de risco impde novos
parametros para conceber aquilo que se atribui aos atos cognitivos.

A questéo dos riscos por agentes patogénicos presentes nas folhas de alface,
por exemplo, vao desde a producdo da matéria-prima, se estendendo as etapas de

transporte, recepgao e armazenamento.
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A qualidade destes produtos € de fundamental importancia para aceitacdo do
consumidor final, sendo necessario a implementagcao das boas praticas, como a
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), tornando as empresas
mais competitivas, ampliando novos mercados, nacionais e internacionais, com
vistas a reduzir o risco de ocorréncia de problemas em toda cadeia de producéo e
distribuicao.

A tecnologia por hidroresfriamento aplicada poés-colheita nos produtos
horticolas € um excelente método por se tratar de uma técnica simples, pratica e de
baixo custo, utilizando agua gelada ou fria para baixar a temperatura do produto
antes de ser embalado e refrigerado.

Enfim, considerando o potencial de riscos associados as saladas cruas, é
necessario a adogao de boas praticas e agdes que venha a garantir um produto de
qualidade para o consumidor, sendo fortalecida pelo sistema de vigilancia sanitaria

no ambito comercial destes produtos.
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