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RESUMO

SILVA, J.N. QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DOS ALIMENTOS
PRODUZIDOS POR AGRICULTORAS FAMILIARES DE UM
EMPREENDIMENTO ECONOMICO SOLIDARIO

O trabalho teve como objetivo verificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
alimentos produzidos por um Empreendimento Econbémico Solidario (EES),
localizado na regido do baixo sul da Bahia e caracterizar genotipicamente 0s
isolados de coliformes termotolerantes oriundos de alimentos. O EES é formado
por cinquenta e duas mulheres da agricultura familiar que produzem em escala
comercial uma variedade de produtos regionais como: doces, bolos, biscoitos,
geleias, paes e polpas de frutas. Para avaliar as condi¢gfes higiénico-sanitérias de
treze unidades de producéo de alimentos do EES, durante os meses de julho a
setembro de 2018, foi aplicada uma Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos
(check-list) a qual esta disposta no Anexo Il da Resolu¢éo da Diretoria Colegiada -
RDC n° 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Esta
resolucao permite classificar as unidades em trés grupos: grupo 1 se atenderem
de 76 a 100% dos itens avaliados, no grupo 2 se atenderem de 51 a 75% e no
grupo 3 se atenderem de 0 a 50%. Posteriormente, durante os meses de janeiro a
fevereiro de 2019 foram coletadas cinco amostras do alimento mais produzido por
cada unidade, desta forma foram coletadas 65 amostras no total. Estimou-se as
populacdes microbianas, utilizando o método rapido de contagem em placas
Petriflm™ (3M Company), de coliformes termotolerantes (AFNOR 3M1/2 —
09/89), Staphylococcus aureus (AOAC 2003.07), Salmonella sp. (AOAC 2014.01)
e Bolores e Leveduras (AOAC 997.02), e a quantificacdo de Bacillus cereus foi
feita pelo método tradicional (AOAC 980.31). As colbnias caracteristicas de
coliformes termotolerantes foram isoladas, codificadas e estocadas em caldo de
infusdo de cérebro coracdo (Brain Heart Infusion - BHI) com glicerol a 15% e
mantidas a -20°C para posterior extracdo do DNA bacteriano. Utilizou-se a técnica

de Reacdo em Cadeia da Polimerase (Polimerase Chain Reaction - PCR) para



pesquisar os genes de viruléncia de Escherichia coli stx, bfpA, elt e stl. As
unidades do empreendimento foram classificadas no grupo 3, por apresentarem
percentual de adequacdo menor que 50%, o que caracterizou as condicOes
higiénico-sanitarias como insatisfatorias. As analises microbiolégicas dos produtos
alimenticios revelaram populacédo de Bacillus cereus e coliformes termotolerantes
acima do limite permitido pela legislagdo vigente em 15,38% dos lotes. Foram
isoladas trés cepas de coliformes termotolerantes, porém nao houve amplificacao
dos genes de viruléncia de E. coli. O Empreendimento Econdmico Solidario
precisa adequa-se as Boas Préticas de Fabricacdo a fim de garantir a qualidade
dos alimentos produzidos pelas agricultoras familiares e assim, assegurar a saude

dos consumidores e a rentabilidade da comercializac&o.

Palavras — chaves: Camponesas. Producao artesanal. BPF.



ABSTRACT

SILVA, J.N. QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DOS ALIMENTOS
PRODUZIDOS POR AGRICULTORAS FAMILIARES DE UM
EMPREENDIMENTO ECONOMICO SOLIDARIO

The objective of this work was to verify the hygienic-sanitary conditions of foods
produced by a Solidarity Economic Enterprise (EES), located in the lower south of
Bahia and characterize genotypically the isolates of thermotolerant coliforms from
food. The EES is made up of fifty-two women from family farms who produce on a
commercial scale a variety of regional products such as sweets, cakes, biscuits,
jellies, breads and fruit pulps. In order to evaluate the hygienic-sanitary conditions
of thirteen food production units of the EES, during the months of July to
September of 2018, a Checklist of Good Manufacturing Practices in Food
Establishments / which is provided in Annex Il of the Resolution of the Collegiate
Board of Directors - RDC No. 275/2002 of the National Agency of Sanitary
Surveillance (ANVISA). This resolution allows to classify the units into three
groups: group 1 if they meet 76 to 100% of the evaluated items, in group 2 if they
attend from 51 to 75% and in group 3 if they attend from 0 to 50%. Subsequently,
during the months of January to February of 2019, five samples of the most
produced food for each unit were collected, thus 65 samples were collected in
total. Microbial populations were estimated using the Petrifilm ™ rapid plate
counting method (3M Company), thermotolerant coliforms (AFNOR 3M1 / 2 -
09/89), Staphylococcus aureus (AOAC 2003.07), Salmonella sp. (AOAC 2014.01)
and Molds and Yeasts (AOAC 997.02), and quantification of Bacillus cereus was
done by the traditional method (AOAC 980.31). The colonies characteristic of
thermotolerant coliforms were isolated, encoded and stored in brain heart infusion
(BHI) broth with 15% glycerol and maintained at -20 ° C for subsequent extraction
of bacterial DNA. The Polymerase Chain Reaction (PCR) technique was used to
investigate the virulence genes of Escherichia coli stx, bfpA, elt and stl. The units
of the enterprise were classified in group 3, because they presented a percentage

of adequacy less than 50%, which characterized the hygienic-sanitary conditions



as unsatisfactory. Microbiological analyzes of food products revealed a population
of Bacillus cereus and thermotolerant coliforms above the limit allowed by current
legislation in 15.38% of the lots. Three strains of thermotolerant coliforms were
isolated, but there was no amplification of the E. coli virulence genes. The
Solidarity Economic Enterprise needs to be in line with Good Manufacturing
Practices in order to guarantee the quality of the food produced by family farmers

and thus ensure the health of consumers and the profitability of commercialization.

Keywords: Peasants. Craft production. BPF.
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INTRODUCAO

Atualmente o0 sistema agroalimentar globalizado tem permitido o
desenvolvimento rural por meio da agregacao de valor aos produtos da agricultura
familiar, via suas agroindustrias. Mediante a agroindustrializacdo de sua
producdo, os agricultores tém gerado renda e ocupacdes as populacdes rurais,
entre outras vantagens como: ‘manter as familias no campo, diversificacdo
produtiva, dinamizar a economia local e produzir alimentos com qualidades
diferenciadas aos consumidores locais’(GAZOLLA; SCHNEIDER; BRUNORI,
2018).

Os dados mais recentes sobre Empreendimentos Econémicos Solidarios (EES)
no Brasil, disponibilizados pela Secretaria Nacional de Economia Solidaria
(SENAES), demonstram que existem 19.708 EES, localizados em 2.790
municipios, 0 que evidencia a presenca de estabelecimentos desta natureza em
50,14% dos municipios brasileiros, sendo que 40,8% estdo concentrados no
Nordeste. Quanto a area de atuacéo, os dados revelaram que a maioria dos EES
estdo ligados a agricultura familiar, por possuirem uma insercdo mais significativa
no meio rural (AZEVEDO; ALIO; SILVA, 2015; SILVA; CARNEIRO, 2016).

A agroindustria familiar caracteriza-se como um tipo de empreendimento social
e econdmico formado pelo agricultor e sua familia, que juntos transformam parte
da producdo agricola em uma variedade de produtos, como queijos, bolos,
biscoitos, embutidos, doces e geleias, que sdo destinados para a comercializacao
tanto local quanto regional. Desta forma, esta pratica também se configura como
uma alternativa na complementacao de renda das familias ligadas a agricultura
familiar (BIANCHINI; AREND; KARNOPP, 2017).

Ao atingir a producéo em escala comercial, surge uma preocupacgao acerca da
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos por tais empreendimentos,
ja que esses podem sofrer contaminacbes ao longo das etapas de
beneficiamento, havendo a possibilidade de desenvolver enfermidades de origem
alimentar e causar danos a saude dos consumidores (MELO et al., 2018).
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A ingestdo de alimentos contaminados causa as chamadas Doengas
Transmitida por Alimentos (DTA), que se apresentam de varias formas, desde
sintomas brandos até ocorréncias mais graves, como casos de Obito,
representando assim, um problema de saude publica no mundo contemporaneo.
Para evitar a ocorréncia de DTA é importante que os estabelecimentos cumpram
as exigéncias necessdrias para a producao de alimentos seguros, as quais sao

fiscalizadas por 6rgéos governamentais (BEZARRA et al., 2016).

Assim, as diretrizes do programa de Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF) devem
ser adotadas pelos empreendimentos da agricultura familiar produtores de
alimentos em nivel comercial, a fim de garantir que os produtos ofertados
atendam aos padrbes de qualidade e de seguranca estabelecidos pelos érgaos
responsaveis pela inspecao e fiscalizagdo sanitaria (DIAS; VINHA; FREITAS,
2017).

As BPF compreendem um conjunto de normas sanitarias aplicaveis a todos os
agentes da linha de producédo de alimentos como instalacfes; manipuladores;
operacdes, entre outros; e devem ser executadas desde a recepcao da matéria-
prima, processamento, até a expedicdo de produtos, para assegurar a qualidade

e seguranca dos alimentos que chegam aos consumidores (SILVA et al., 2107).

Diante do exposto, o0 presente trabalho teve como objetivo analisar as
condicbes sanitarias dos alimentos produzidos por um EES formado por
agricultoras familiares e foi sistematizado em trés capitulos: no primeiro capitulo
consta a revisédo de literatura que contextualiza a producéo de alimentos nesse
segmento; o segundo capitulo redigido sob forma de artigo apresenta o
diagnoéstico higiénico-sanitario das unidades de producdo e a caracteristica
sanitaria dos alimentos produzidos e comercializados pelo EES; e por fim, no
terceiro capitulo consta a caracterizacdo genotipica de isolados de coliformes

termotolerantes provenientes dos alimentos produzidos pelo EES.
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CAPITULO 1

Reviséo de Literatura: Estudo sobre a producé&o de alimentos por
agricultores familiares em Empreendimentos Econdmicos

Solidarios
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RESUMO

Os Empreendimentos Econdmicos Solidarios (ESS) da agricultura familiar sdo
praticas econbmicas e sociais que se organizam na forma cooperativas de
agricultura familiar. Estes sao produtores de diversos insumos, incluindo os
alimentos, e adotam os principios da solidariedade, autogestéo, trabalho coletivo
e geracdo de renda. E a comercializacdo de seus produtos que garante a
obtencao de renda dos EES. No entanto, os produtos devem estar de acordo com
uma série de normas e padrfes exigidos pelos consumidores e Orgdos
fiscalizadores, como, por exemplo, rétulos contendo informacdes sobre o produto.
Os agricultores familiares utilizam processamento artesanal para transformar a
producédo agricola em produtos como farinhas, doces, geleias, biscoitos, queijos e
embutidos. Todavia, se 0 processamento artesanal for realizado em condi¢gbes
higiénico-sanitarias insatisfatorias predispde a contaminacdo dos alimentos e o
risco de desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) pelos
consumidores. No Brasil, 0s principais agentes etiolégicos envolvidos em surtos
de DTA séo: Salmonella sp. Escherichia coli, Staphylococcus aureus, bactérias do
grupo Coliformes, Bacillus cereus, Rotavirus e Norovirus. Para prevenir a
ocorréncia de DTA os estabelecimentos devem atentar-se para a producdo de
alimento que atendam aos padrdes de qualidade da legislacéo vigente, e para tal
€ de extrema importancia seguir e manter todas as normas de Boas Praticas de

Fabricacéao.

Palavras—chave: Agricultura familiar. Produtos artesanais. Doengas Transmitidas

por Alimentos.
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ABSTRACT

The Solidarity Economic Enterprises (ESS) of family agriculture are economic and
social practices that are organized in the form of family farming cooperatives.
These are producers of various inputs, including food, and adopt the principles of
solidarity, self-management, collective work and income generation. It is the
marketing of their products that guarantees the income of the ESS. However,
products must conform to a set of standards and standards required by consumers
and enforcement agencies, such as labels containing product information.
Farmers use artisanal processing to transform agricultural production into products
such as flours, jams, jellies, biscuits, cheeses, and sausages. However, if
handcrafted processing is carried out under unsatisfactory hygienic-sanitary
conditions it predisposes food contamination and risk of developing Foodborne
Diseases (DTA) by consumers. In Brazil, the main etiological agents involved in
DTA outbreaks are: Salmonella sp. Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Coliform bacteria, Bacillus cereus, Rotavirus and Norovirus. To prevent the
occurrence of DTA, establishments must pay attention to the production of food
that meet the quality standards of the current legislation, and for this it is extremely

important to follow and maintain all Good Manufacturing Practices standards.

Keywords: Family agriculture. Handmade products. Foodborne Diseases.
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1.1 AGRICULTURA E AGROINDUSTRIA FAMILIAR: ALGUMAS
CONSIDERACOES

No Brasil a agricultura familiar comecou a tomar formas desde o inicio da
colonizac&o no século XVI. Com a implementacéo das “grandes fazendas” para o
cultivo da cana-de-aguUcar, a agricultura familiar surgiu como uma forma de
subsisténcia dos pequenos agricultores e suas familias que recebiam uma
pequena parte destas fazendas em troca de cuidados com o grande latifundio.
(NETTO, 2008).

No entanto, o reconhecimento da agricultura familiar no Brasil s6 ocorreu na
década de 1990 com a criagcdo do Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (PRONAF) e posteriormente, em 2006, com a Lei n°® 11.326,
do Congresso Nacional que estabelece as diretrizes para a formulacédo da Politica
Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais
(SCHNEIDER; CASSOL, 2013). Até entdo, era conhecida como “pequena
producao”, “
SCHLINDWEIN; GOMES, 2013).

A Lei n° 11.326/2006 define agricultor familiar e empreendedor familiar rural

agricultura de subsisténcia” ou “agricultura de baixa renda” (PADUA,;

como cidaddos do meio rural que detém area de até quatro méddulos fiscais,
utilizam somente a mao-de-obra da prépria familia nas atividades econdmicas
rurais, assim como, O gerenciamento do seu estabelecimento ou
empreendimento, sendo a renda familiar proveniente destas atividades (BRASIL,
2006). No Brasil, o tamanho do médulo fiscal esta fixado por meio de Instrucbes
Especiais (IE) expedidas pelo Instituto Nacional de Colonizagdo e Reforma
Agraria (INCRA), a dimensao varia de 5 a 110 hectares de acordo com o
municipio onde esta localizada a propriedade (CASTRO, 2016).

Para comprovar sua inser¢gdo no meio rural o agricultor familiar precisa obter a
Declaracdo de Aptiddao (DAP) ao PRONAF. Com este documento o agricultor
passa a ter acesso as politicas publicas como: o crédito rural do PRONAF; a
Politica Nacional de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural; e os programas de
compras publicas, Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) (BRITO, 2016).

Dados preliminares do Censo Agropecuario de 2017 revelaram que foram

identificados 5.072.152 estabelecimentos de agricultores familiares, em uma area
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total de 350.253.329 hectares. Em relagdo ao Censo Agro 2006, essa area
cresceu 5%, que corresponde a 16,5 milhdes de hectares, apesar da reducéo de
2% (103.484 unidades) no numero de estabelecimentos. Apenas o Nordeste teve
gueda tanto no numero (menos 131.565) quanto na area (menos 9.901.808 ha)
dos estabelecimentos agropecudrios. Ja na regido Sul, mesmo com a queda no
namero de estabelecimentos (menos 152.971), houve aumento na area (mais
1.082.517 ha). Em relacdo as Unidades da Federacdo a Bahia apresentou o
maior nimero de estabelecimentos familiares, seguida de Minas Gerais, Ceara e
Rio Grande do Sul (IBGE, 2018).

Vale salientar que a agricultura familiar enriguece o cenéario econdmico do
Brasil gerando emprego e renda, combatendo a migracdo em massa para 0S
centros urbanos e produzindo alimentos de maneira ecologicamente equilibrada,
diminuindo assim o0 uso excessivo de praticas industriais (PADUA;
SCHLINDWEIN; GOMES, 2013). Segundo Castilho (2017), o setor emprega 74%
dos moradores rurais, e produz 50% dos alimentos que compdem a cesta basica,
e 70% dos alimentos consumidos pela populacédo brasileira.

De acordo com Schneider (2016) os agricultores movimentam o mercado de
duas formas: por meio da demanda, quando necessitam adquirir insumos para o
desenvolvimento de suas atividades; e por meio da oferta, a partir da
comercializacdo de seus produtos. Desta forma, os agricultores sobrevivem e se
inserem economicamente na sociedade atual (GAZOLLA, 2013).

Vérios canais de comercializacdo estdo disponiveis para os agricultores e
agricultoras familiares como a: “venda direta na propriedade; feiras livres locais e
regionais; agroindustria; cooperativa; intermediarios; atacado; varejista e
mercados institucionais — PAA e PNAE”, no entanto, muitos destes ainda estdo
habituados a somente produzir e fornecer matéria-prima as grandes
agroindustrias (PREZZOTO, 2016).

A vista disso, desde meados do século XX, agricultores familiares sentiram a
necessidade de agregar valor a seus produtos por meio da agroindustrializacao,
muitas vezes motivados pela baixa rentabilidade da producéo agricola, seja esta
provocada por perdas de culturas ou pelo alto custo na aquisicdo de insumos.
Nesse contexto, surgem as agroindustrias familiares como uma alternativa para
aumentar a renda da familia (WESZ JUNIOR, 2011).
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As agroindustrias familiares sdo empreendimentos administrados por
agricultores familiares de forma individual ou coletiva, com a finalidade de
beneficiar e/ou transformar matérias-primas provenientes de exploracdes
agricolas, ofertando produtos processados de forma artesanal ligados a cultura
local.

O processamento artesanal dos alimentos possibilita que os agricultores
agreguem valor a producdo agropecuaria, deixando de ser apenas provedor de
matéria-prima para grandes inddstrias e passando a ter uma maior autonomia na
comercializacdo de seus produtos, e consequentemente uma maior geragéo de
renda (SILVA et al., 2018).

Sdo exemplos de alimentos processados nestes estabelecimentos: manteiga,
iogurte, massas, farinhas, conservas de hortalicas (picles) e frutas (geleias, doces
em pasta, doces cristalizados), além de melado e acucar (OLIVEIRA; JAIME,
2016). Nao obstante, destaca-se o ‘fuba (farinha de milho), farinha de mandioca,
tapioca (goma), queijo e requeijdo, aguardente de cana, rapadura, paes, biscoitos,
doces, geleias e embutidos’ como sendo os principais produtos processados
pelas agroindustrias familiares (GAZOLLA; NIEDERLE; WAQUIL, 2012).

A agroindustrializagdo consiste no uso de técnicas que transforma a matéria-
prima em um novo produto, por meio de processos simples como “secagem,
classificacdo, limpeza e embalagem” ou complexos os quais sdo utilizados na
“‘extracdo de O6leos, caramelizacdo e fermentacdo” (GOMES et al., 2017;
PREZZOTO, 2016).

Contudo, a agroindustrializacdo familiar apresenta muitos obstaculos a serem
enfrentados pelos agricultores, como por exemplo: “processos de comercializacéo
e acesso aos mercados, inadequacado de embalagens, instalacdes e tecnologia de
producdo e, principalmente, no que diz respeito a legislacdo sanitaria e a
qualidade destes produtos” (NICHELE; WAQUIL, 2011). Desta maneira, tais
praticas precisam se fortalecer para superar as barreiras e continuar sendo uma
importante fonte de geracdo de emprego e renda dentro do cenério da producéo
agricola, e consequentemente, promover o desenvolvimento rural (DOTTO et al.,
2018).

O fortalecimento da agricultura e agroindustria familiar se da por meio da

inser¢cao qualificada aos diversos mercados e para tal, “0 cooperativismo tem
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mostrado ser uma forma socioeconémica bem eficiente para suprir o papel
institucional neste processo” (PREZOTTO, 2016). O cooperativismo se divide de
acordo com as funcbes que desempenha no mercado, assim sendo, existem
variados tipos de cooperativas: como de consumo, de crédito, de compra e venda
e de producdo. Estas por sua vez, podem ser administradas de dois modos
diferentes: seguindo o principio da autogestdo o qual verificamos nas
cooperativas solidarias, ou através da heterogestdo, a qual é praticada pelos

empreendimentos capitalistas (MORAIS et al., 2011).

1.2 EMPREENDIMENTO ECONOMICO SOLIDARIO - CONCEITO E
CARACTERISTICAS

O termo economia solidaria surgiu na década de 1990 e este passou a ser
validado no Brasil a partir do momento que comecaram a aparecer iniciativas
econbmicas praticadas sob forma de autogestdo e mutualismo por varias
categorias de organizacdo como associagcbes, cooperativas e comunidades
autéctocnes. Junto a isto surgiu também o conceito de Empreendimento
Econdémico Solidario (EES) (GAIGER; FERRARINI; VERONESE, 2018).

A economia solidaria compreende quatro categorias de agentes: o primeiro sé&o
as diversas formas dos EES como bancos populares, cooperativas de crédito; o
segundo sdo as entidades de apoio e fomento, as quais assessoram 0s EES
juridicamente, financeiramente e/ou contabilmente. O terceiro s&o as redes e
féruns de discussédo, onde cooperativas debatem sobre resultados e desafios do
setor; por fim, como quarto agente, se enquadra a institucionalidade publica do
Estado (BELLA et al., 2018).

Entende—se por EES as formas nas quais a economia solidaria se materializa.
Séo organizacdes que desenvolvem suas atividades econémicas de uma maneira
diferente do preconizado pela economia capitalista, sempre valorizando a
coletividade e o compartilhamento tanto dos rendimentos quanto das experiéncias
entres seus colaboradores. Desta forma, para entrar no cenario das EES tais
organizacdes devem atender a quatro critérios basicos, a saber: ndo possuir

nenhum tipo de exploracdo; serem geridos democraticamente; preservar 0 meio
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ambiente; e assegurar a autodeterminacdo dos fins e autogestdo dos meios
(ALVES et al., 2016).

Nas ultimas décadas houve um notével crescimento da economia solidaria no
Brasil, o que foi confirmado pelo primeiro mapeamento no qual foi descrito que
87% dos EES registrados tiveram inicio posterior a 1990 e 35% apos 2002. Isto
posto, em 2003 com a criacdo da Secretaria Nacional de Economia Solidaria
(SENAES), do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), a economia solidaria no
Brasil passou a ter um maior fortalecimento por meio do direcionamento de
politicas de fomento e acbGes de incentivo e valorizacdo dos EES. A fim de
identificar e ampliar o conhecimento sobre a realidade brasileira dos
empreendimentos da economia solidaria, a SENAES adotou a estratégia de acao
de Mapeamento dos Empreendimentos Econbémicos Solidarios (SANTOS;
GONGALVES; CARVALHO, 2019).

Dados sobre as caracteristicas dos EES do Brasil estdo dispostos no Sistema
Nacional de Informacdes de Economia Solidaria (SIES), disponibilizado pela
SENAES. Todas as informacdes da Base de dados formada pelos dados do
Primeiro e Segundo Mapeamento Nacional de EES estdo contidas nos Atlas da
Economia Solidaria 2005-2007 e 2009-2013, respectivamente. Tais dados
compreendem o numero total de empreendimentos, como eles se dividem pelos
estados, a questdo do género, o faturamento, a quantidade de sécios, a
distribuicdo de produtos, as formas de atuac&o e as atividades econdmicas mais
desenvolvidas por estes ESS (SANTOS; OLIVEIRA; PELOSI, 2012).

O mais recente Mapeamento Nacional de EES, finalizado em 2013, registrou
na Base de Dados 19.708 EES distribuidos em todas as regibes do Brasil,
conforme ilustra o grafico 1. Do total identificado no mapeamento, 11.869 foram
novos EES, ou seja, ndo haviam sido registrados no Primeiro Mapeamento
Nacional, finalizado em 2007 (SILVA; CARNEIRO, 2016).
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Grafico 1. Quantidade de Empreendimentos Econémicos Solidarios por regido do
Brasil. 2013.
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A partir da identificacdo e caracterizacdo feita pelos mapeamentos € possivel
dividir a heterogeneidade estrutural dos EES em dois grupos: os que apresentam
dificuldades de gerar receita suficiente para a remuneracao de seus trabalhadores
e acessar linhas de crédito favoraveis para novos investimentos ou capital de giro;
e 0s que se encontram consolidados ou em vias de consolidacdo, com processos
produtivos e canais de comercializacdo definidos, que geram renda para seus
integrantes e contribuem para o desenvolvimento de seus territorios (SILVA,
2017).

Uma caracteristica relevante dos EES brasileiros identificada pelos
mapeamentos sdo as formas de organizacao: associacdes, cooperativas, grupos
informais e sociedades mercantis. A cooperacao propicia fatores adicionais de
eficiéncia em favor do empreendimento, contribuindo para sua viabilidade, uma
vez que, o0s setores das atividades nos quais se situam os empreendimentos sao
demandantes de forca de trabalho minimamente qualificada, pouco especializada
e, por conseguinte, pouco valorizada. Logo, o trabalho cooperativo traz efeitos
positivos para os empreendimentos quando ocorre a incorporacdo de saberes
profissionalizados e sua transferéncia interna para os demais membros do grupo
(SILVA; NAGEM, 2012).

No entanto, a forma de organizacdo que predomina nos EES do Brasil € a
associacdo, com 60% do total, e apenas 8,8% s&o formalizados como

organizacdo cooperativa. Isso ocorre devido o excesso de procedimentos
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burocraticos previstos em lei para a formalizacao de cooperativas no Brasil. Assim
sendo, muitos coletivos de trabalhadores ndo se sentem motivados a realizar a
formalizacdo de seu empreendimento, mantendo-se como associacdo ou mesmo
na informalidade (SILVA; CARNEIRO, 2016).

E de extrema importancia a formalizacio das cooperativas no ambito das EES
ja que estas tem desempenhado um papel fundamental no fortalecimento da
agricultura familiar, sendo uma forma tanto de organizagéo social dos agricultores
quanto de realizar transagcfes comerciais, ou seja, 0s negoécios relacionados a
agricultura familiar sdo facilmente viabilizados quando os agricultores estdo
associados em cooperativas. Outras vantagens observadas nesta relacdo
cooperativismo e agricultura familiar s@o: geracdo de emprego, seguranca
alimentar, distribuicAo de renda e inser¢cdo mais competitiva nos mercados
(SANTOS; FERREIRA; CAMPOS, 2019).

O cooperativismo na viabilizagdo da agricultura familiar tém como obijetivo
melhorar a condic&o social e econémica dos associados e proporcionar o contato
direto de produtores e consumidores, possibilitando maior renda e uma identidade
diferenciada no mercado, visto que, a agroindustrializacdo dos produtos da
agricultura familiar tém possibilitado a producédo de alimentos diferenciados, com
sabor caracteristico, muito apreciado por consumidores que buscam o deleite em
degustar produtos artesanais (KUNZLER; BADALOTTI, 2017).

1.3 PRODUCAO ARTESANAL DE ALIMENTOS E SEGURANCA
SANITARIA: UM DESAFIO

A ligacao entre o termo higiene e a indlstria alimenticia comecgou a aparecer no
Brasil em regulamentos de 1923 e 1931, estando sempre presente nas normas de
alimentos que determina requisito dos produtos e dos locais onde séo produzidos,
manipulados ou envasados. Refere-se aos procedimentos necessarios que
devem ser seguidos desde a preparacdo do alimento até a venda, a fim de
garantir a inocuidade sanitaria do produto que chega ao consumidor (TANCREDI,
MARINS, 2014).

Falhas no processamento dos alimentos podem acarretar a contaminacao
destes por agentes quimicos, fisicos e/ou biolégicos. A ingestdo de alimentos

contaminados causam as chamadas Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA),
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e representam um problema mundial. Os casos de DTA provocadas por agentes
biolégicos tém aumentado significativamente nos paises desenvolvidos e também
nos paises em desenvolvimento. No Brasil, os principais agentes envolvidos sao:
Salmonella sp., bactérias do grupo Coliformes, principalmente a Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, e Bacillus cereus. (CAMPOS; OLIVEIRA; VENDRAMINI,
2014; BRASIL, 2019).

Salmonella sdo bactérias em formato de bacilo, gram-negativas, da familia
Enterobacteriaceae e causam trés tipos de infeccbes: a febre tifoide, causada
pela Salmonella Typhi, as febres entéricas causadas por S. Paratyphi (A, B, C) e
as enterocolites ou salmoneloses, causadas pelas demais salmonelas
(PENTEADO; CASTRO, 2016).

O grupo dos coliformes termotolerantes € composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, sdo bastonetes gram-negativos e apresentam a capacidade
de continuar fermentando lactose com producdo de gas, quando incubadas a
temperaturas de 44° - 45 °C. Nesse grupo, 0 micro-organismo que mais se
destaca é a espécie Escherichia coli por apresentar estirpes patogénicas
responsaveis por causar quadros de gastroenterite no homem (MELO et al.,
2018).

As bactérias da espécie Staphylococcus aureus pertencem a familia
Micrococcaceae, sao cocos gram-positivos, produzem toxinas pré-formadas em
alimentos mantidos em uma faixa de 36°C as quais sdo responsaveis pela
intoxicacao alimentar (BATISTA et al., 208).

Bacillus cereus é uma bactéria gram-positiva da familia Bacillaceae, apresenta
forma de bastdo e € caracterizada pela sua capacidade de formacdo de
endosporos esféricos na presenca de oxigénio. Esse micro-organismo provoca
dois tipos de sindromes, emética e diarréica. (FEITOSA et al., 2017).

De acordo com o Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de
Doencas Transmitidas por Alimentos, do Ministério da Saude, as DTA se
caracterizam como uma sindrome por apresentarem, predominantemente, um
conjunto de sinais clinicos: anorexia, nauseas, vOmitos e/ou diarréia,
acompanhados ou néo de febre. No entanto, podem ocorrer ainda afec¢cdes extra-

intestinais, em diferentes érgdos e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema
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nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros, de acordo com o
agente envolvido (BRASIL, 2010).

Estédo dentro do grupo de risco para DTA individuos imunodeprimidos, idosos e
principalmente, criancas menores de 5 anos. Segundo Silva e Tancredi (2014),
em todos os paises da América Central, América do Sul e Caribe, as doencgas
diarreicas aparecem como uma das maiores causas de morte entre criancas
menores de 1 ano.

Devido as elevadas taxas de morbidade e também acentuadas taxas de
mortalidade provocadas pelas DTA em todo o mundo, a Organizacdo Pan-
Americana de Salude (OPAS) estabeleceu como prioridade no seu Plano
Estratégico 2014-2019 a inocuidade dos alimentos, uma vez que, a prevencao e o
controle dos casos de DTA esta diretamente relacionada com a qualidade
sanitaria dos alimentos consumidos pela populacdo (GONCALVES et al., 2017).

A contaminacdo do alimento pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia
produtiva, contudo, alguns fatores como exposicdo prolongada a temperatura
ambiente, contato com a mao nao higienizada do manipulador, descongelamento
inadequado, armazenamento improprio, entre outros, favorecem a multiplicacao
dos patdgenos. Assim sendo, alimentos como ovos e produtos que 0s utilizem
como base, agua, doces e sobremesas, leite e derivados, carnes de aves, suinos
e bovinos in natura, cereais, hortalicas e pescados, sdo os principais envolvidos
em surtos de DTA (MELO et al., 2018)

Assim, com o objetivo de controlar a qualidade dos produtos de origem animal
e vegetal, monitorar e inspecionar a sanidade do rebanho, o local e a higiene da
industrializacéo; e certificar com selo de garantia todos estes produtos, entrou em
vigor no Brasil em 2003 o Programa de Agroindustrializacdo da Producdo dos
Agricultores Familiares do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (NUNES et al., 2018).

Entre o0s estabelecimentos que processam 0s principais produtos
agroindustriais no Brasil (farinha de mandioca, tapioca, rapadura, fuba de milho,
doces e geleias), 90% do total sdo da agricultura familiar, e a fiscalizacdo dos
locais que produzem, transportam e comercializam tais produtos é de
responsabilidade da Vigilancia Sanitaria (SORBILLE, 2016).
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Segundo Prezzoto (2016), as exigéncias sanitarias, tanto de competéncia da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) quanto do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), sdo um desafio para as
agroindustrias familiares pois, por vezes ndo se enquadram a realidade da
producdo em pequena escala. As instituicbes governamentais exigem certas
normas de padronizagdo que necessitam de investimentos altos em maquinario e
instalacdes, o que gera dificuldades para os agricultores familiares (NICHELEI,
WAQUIL, 2011).

Nos estudos de Gazolla, Schneider e Brunori (2018) que objetivou fazer uma
investigagdo comparativa entre agroindustrias familiares do Brasil e lItalia, €
possivel verificar este impasse que permeia a agroindustrializacdo familiar
brasileira. Os autores destacaram que no Brasil as politicas publicas sao voltadas
para o ‘fornecimento de crédito rural para consolidacdo de infraestruturas
produtivas devido as legislagbes alimentares exigirem isso dos agricultores’,
enguanto que, na ltalia, o foco é ‘promover de forma mais integrada a alimentacao
saudavel, sustentabilidade ambiental, artesanalidade e os processos produtivos
mais proximos dos ritmos naturais’, e isso refletiu de maneira marcante na
diversificacdo e qualidade dos produtos elaborados entre os dois paises. Isso
acontece porque & legislacao alimentar italiana tem uma maior flexibilidade nas
normativas sanitarias para estabelecimentos deste tipo, que véo além dos
padrdes industriais estabelecidos no Brasil.

Por sua vez, a padronizacdo dos processos de producdo nas agroindustrias
familiares pode ocasionar a descaracterizacao do produto artesanal, ja que estes
estdo atrelados a saberes tradicionais transmitidos de geracdo em geracdo. Deste
modo, é preciso adotar um ‘modelo que respeite e dé visibilidade a diversidade
dos sujeitos do campo, reconhecendo suas organizacdes proprias, seus saberes,
experiéncias, potencialidades e protagonismo’(SCHNEIDER; FERRARI, 2015;
PREZZOTO, 2016).

Nesse contexto, a ANVISA instituiu a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC)
n° 49/2013, que estabelece as normas para a regularizacdo do exercicio de
atividades que sejam objeto de fiscalizacdo pela vigilancia sanitaria, exercidas
pelo microempreendedor individual, pelo empreendimento familiar rural e pelo

empreendimento econémico solidario. Dentro de suas diretrizes esta a “protegcéo
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a producdo artesanal a fim de preservar costumes, hébitos e conhecimentos
tradicionais na perspectiva do multiculturalismo dos povos, comunidades
tradicionais e agricultores familiares” (BRASIL, 2013).

A vista disso, as acdes de vigilancia sanitaria devem respeitar 0s processos
baseados em conhecimentos tradicionais, que passam de geracéo para geracao,
porém, ndo podera deixar de observar a reducéo de riscos a saude adotando uma
conduta de normas sanitarias que estejam adequadas a realidade local
(SORBILLE, 20186).

E fundamental estimular o debate sobre a producio artesanal com qualidade
microbiologica e quimica em condi¢cdes adaptadas a realidade da agricultura
familiar, desta forma, surge uma possibilidade de criar um padrdo de qualidade
que associa tradicbes e adocbes de praticas que garantem a producdo de
alimentos seguros para o consumo (SILVA et al., 2017; STRATE; CONTERATO,
2019).

O descumprimento das normas de boas praticas pelos locais de preparo,
consumo ou comércio de alimentos, pode ocasionar a interdicdo parcial ou total,
em carater tempordrio, destes estabelecimentos, bem como o cancelamento do
registro ou apreensao de um dado produto (TANCREDI; MARINS, 2014).

As Boas Praticas Fabricacédo (BPF) sdo um conjunto de procedimentos simples
guem devem ser aplicados em todas as etapas de elaboracdo dos produtos, e
gue devem ser adotadas pelas agroindustrias familiares de forma a garantir a
qualidade do produto final. Assim, a ado¢éo das BPF durante todo processamento
do alimento traz inameros beneficios para a agroindustrializacéo e principalmente,
possibilita a oferta de produtos in6cuos ao consumidor (PREZZOTO, 2016).

Diante do exposto, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA) desenvolveu uma metodologia para a internalizacdo dos requisitos
das BPF nas agroindustrias familiares, com o objetivo de levar para dentro destes
estabelecimentos as recomendacfes técnicas e da legislacdo referentes a
producdo de alimentos seguros. Isso porque, € comum haver divergéncias entre
as tradicdes culturais utilizadas no processamento dos produtos e as normas
legais aplicaveis a sua producéo e comercializagcédo, no entanto, existem aspectos
de seguranca na producdo de alimento que ndo podem ser negligenciados
(NASCIMENTO NETO et al., 2016; DIAS; VINHA; FREITAS, 2017).
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Embora seja fundamental respeitar a diversidade e as especificidades da
producdo artesanal, chama-se atengédo para a importancia da adocao das BFP
pelas agroindustrias familiares a fim de evitar que danos ou contaminacdes
ocorram e atinjam limites que coloquem em risco a qualidade dos produtos e a
saude do consumidor, visto que, alguns trabalhos tém evidenciado a inexisténcia
ou falhas das BPF em empreendimentos desse tipo.

As agroindustrias familiares produtoras de queijos Minas Frescal do municipio
de Vicosa (MG) avaliadas quanto a producdo, comercializacdo e qualidade
higiénico-sanitaria do produto, apresentaram baixo grau de adequacédo as BPF e
alto percentual de amostras em desacordo com os padrdes microbiolégicos, o que
indicou relacdo direta entre grau de atendimento aos requisitos de BPF e a
qualidade do produto final. A qualidade higiénico-sanitaria dos queijos foi
insatisfatoria associada ao alto indice de contaminacdo por bactérias do grupo
coliformes e por Staphylococcus aureus (VINHA et al., 2016).

Volkweis e colaboradores (2015) avaliaram a qualidade da agua utilizada na
producdo de alimentos por agroindustrias familiares do municipio de Constantina
(RS) e verificaram que, das 10 amostras de agua analisadas 7 encontravam-se
improprias para utilizacdo por apresentar contaminacdo por coliformes totais e
termotolerantes. Umas das normas de BPF é o controle da éagua de
abastecimentos, uma vez que, a agua utilizada para a elaboracéo de alimentos ou
mesmo higienizacdo dos equipamentos e superficies pode atuar como via de
contaminacao dos alimentos.

Um estudo desenvolvido pelo Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia
Técnica e Extensdao Rural (INCAPER), nos anos de 2013 e 2014, com
aproximadamente 1.600 agroindustrias familiares no Estado do Espirito Santo ao
avaliar a presenca de rétulo nos produtos como um requisito de BPF, identificou
um percentual bastante significativo (36,9%) de agroindlstrias comercializando
produtos sem rétulo (INCAPER, 2015).

Diante disso, as normas de BPF adequadas a cada realidade devem ser posta
em prética, considerando que a producgéo de alimentos seguros é de fundamental
importancia para o desenvolvimento da agroindustrializacdo dos produtos da
agricultura familiar (DIAS; VINHA; FREITAS, 2017).
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1.4 CARACTERIZACAO DO OBJETO DE ESTUDO

O presente estudo foi desenvolvido junto a uma cooperativa do ramo da
economia solidaria, situada no baixo sul da Bahia, formada por cinquenta e duas
mulheres da agricultura familiar que produziam e comercializavam alimentos
variados (figura 1): beijus, bolos, biscoitos diversos, polpas de frutas, frutas
desidratadas, doces em calda e em barra, cocadas, geleias, banana chips, além
de vegetais in natura e minimamente processados.

O processo produtivo era realizado em treze unidades de producdo de
alimentos localizadas em comunidades rurais do baixo sul da Bahia. Os produtos
eram comercializados em uma loja da cooperativa, em uma cantina solidaria, em
uma feira agroecolégica e também eram direcionados para o mercado
institucional, por meio dos programas de Alimentacdo Escolar (PNAE) e de
Aquisicao de Alimentos (PAA).

Figura 1: Fotografia de alguns alimentos produzidos pelo Empreendimento
Econdmico Solidario do baixo sul da Bahia. 2018.
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Fonte: Acervo do projeto

O desenvolvimento do estudo teve inicio quando a cooperativa buscou o apoio
da Incubadora de Empreendimentos Solidarios (INCUBA) da Universidade
Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB) na perspectiva de melhorar o padrdo de

qualidade de seus produtos uma vez que, a INCUBA-UFRB é um nucleo de
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Pesquisa, Ensino e Extensdo que integra a comunidade académica dos Centros
de Ensino da UFRB e tem como objetivo promover o fortalecimento de
empreendimentos solidérios.

Por meio da INCUBA do Centro de Ciéncias da Saude (INCUBA — CCS) foi
elaborado um Projeto de Pesquisa, e parte deste originou a presente Dissertacao
de Mestrado. O objetivo geral do projeto foi elevar a qualidade dos alimentos
produzidos pela pelas mulheres do ESS e criar um padrdo de qualidade para a
cooperativa.

Desde os anos de 1990 as Incubadoras Tecnologicas de Cooperativas
Populares (ITCP) vem contribuindo para que a economia solidaria ganhe forca no
pais, buscando capacitar comunidades carentes que se interessassem em formar
cooperativas. Nessa perspectiva, surgiram outras ITCP vinculadas as
Universidades, ampliando as possibilidades de producdo de conhecimento,
simultaneamente a formacdo de estudantes e profissionais, envolvidos em
processos de incubacdo ou assessoria aos empreendimentos solidarios,
vinculados a diversas areas do conhecimento (ZANIN et al., 2018).

O reconhecimento da profissdo de trabalhadoras rurais teve inicio na década
de 1980 com a mobilizacdo das mulheres trabalhadoras rurais, objetivando
direitos referentes a previdéncia social (aposentadoria, salario maternidade etc.),
mas foi somente em 2012, durante a 12 Conferéncia Nacional sobre Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (Cnater) que a preocupacdo com as questbes de
género na agricultura foi fortalecida no discurso governamental (SOUSA et al.,
2016).

Atualmente ja é possivel perceber o aumento da ocupacdo feminina na
agricultura familiar. As mulheres rurais estdo cada vez mais envolvidas em agdes
que propdem a construcdo de novas formas coletivas de organizacédo, pensadas
para estabelecer um modelo de desenvolvimento baseado na sustentabilidade
sécio ambiental e na igualdade de género (SANTOS et al., 2016).

No ambito da economia solidaria a participacdo feminina se destaca por serem
as primeiras a se organizar enquanto empreendimento solidario, dado que esses
espacgos propiciam as mulheres acesso a informacéo, participagdo social e poder
politico, elevando sua autoestima, e contribuindo para a conquista e valorizacao
dessas mulheres dentro do mercado de trabalho (SIMON; BOEIRA, 2017).
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Dentro do cenario da agricultura familiar as mulheres sdo responsaveis pela
introducdo de novas praticas de producao, dedica-se ao artesanato, a culinaria,
aos agrupamentos sociais, recuperando, desta forma, a cooperacdo em todas as
esferas produtivas. Além disso, sdo presenca marcante dentro do cooperativismo
popular, contribuindo igualitariamente para a composi¢cao do capital necessario a
formacdo da sociedade cooperativa. Dados da Organizacédo das Cooperativas do
Brasil indicam que as mulheres representam 52% dos cooperados brasileiros
(SANTOS; MEIRA; SOUZA, 2018).

O protagonismo das trabalhadoras rurais tém se destacado em diferentes
etapas do processo produtivo de alimentos e outras atividades relacionadas a
geracdo de renda e desenvolvimento econdmico social no campo. Dados da
Secretaria de Agricultura Familiar e Cooperativismo do MAPA apontam que cerca
de 70% dos alimentos sdo produzidos pelas mulheres rurais, principalmente os
alimentos para autoconsumo (MAPA, 2019).

Diante do exposto, avaliar as condicGes higiénico-sanitarias de
estabelecimento produtores de alimentos oriundos da agricultura familiar
relacionados a um Empreendimento Econdmico Solidario permite verificar o
atendimento as normas da legislacdo e assim, alertar os estabelecimentos sobre

a importancia de produzir alimentos seguros para seus consumidores.
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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ALIMENTOS PRODUZIDOS POR
AGROINDUTRIAS FAMILIARES DE UM EMPREENDIMENTO ECONOMICO
SOLIDARIO

RESUMO

Objetivou-se verificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos
produzidos por um Empreendimento Econémico Solidario (EES), localizado na
regido do baixo sul da Bahia, nos meses de julho de 2018 a fevereiro de 2019.
O EES formado exclusivamente por mulheres da agricultura familiar produzia
uma variedade de alimentos, como geleias, bolos, biscoitos, sequilhos, beiju,
polpa de fruta, tempero pronto e salgados. Foi aplicada uma lista de
verificacdo composta por 163 itens divididos em cinco blocos (edificacdo e
instalagbes; equipamentos, méveis e utensilios; manipuladores; producgéo e
transporte dos alimentos; e documentacao) em 13 unidades de producéao (UP)
de alimentos do EES. Com base na RDC n° 275/2002, as unidades s&o
classificadas no grupo 1 se atenderam de 76 a 100% dos itens avaliados, no
grupo 2 se atenderam de 51 a 75% e no grupo 3 se atenderam de 0 a 50%.
Foi realizada analise microbiolégica, em cinco amostras de alimentos
produzidos por cada UP, incluindo coliformes termotolerantes, Staphylococcus
aureus, Salmonella sp. e bolores e leveduras utilizando o método rapido de
contagem por placas Petrifim™, e de Bacillus cereus utilizando método
tradicional. As UP do empreendimento foram classificadas no grupo 3, por
apresentarem percentual de adequac¢do menor que 50%, o0 que caracteriza as
condicBes higiénico-sanitarias como insatisfatorias. O bloco referente a
documentacdo obteve o menor percentual de adequacdo (0%), devido a
auséncia de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados. As analises microbiolégicas dos alimentos
revelaram populacdo de B. cereus e coliformes termotolerantes acima do limite
permitido pela legislacéo vigente em 15,38% dos lotes. Desta forma, a adoc¢ao
das Boas Praticas de Fabricacéo, a fim de garantir a qualidade dos alimentos

produzidos pelo EES proporcionara seguranca alimentar aos consumidores.

Palavras-chave: Cooperativismo. Mulheres da agricultura. Agricultura familiar.

Seguranca dos alimentos.
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INTRODUCAO

A economia solidaria engloba uma rede de empreendimentos como
associacbes e cooperativas, empresas de autogestdo e semifamiliares, que
trabalham praticando e estimulando a solidariedade dentro de seu sistema de
producdo. Participam desta rede no Brasil grupos de individuos que, do ponto de
vista econdmico, estdo a margem da sociedade, e grupos sociais que

compartilham de valores solidarios.*

Conforme o artigo 2° do Decreto n°® 7.358/10 do Congresso Nacional Brasileiro,
os Empreendimentos Econémicos Solidarios (EES) sé@o organizacfes de carater
associativo que realizam atividades econémicas de producdo de bens, prestacdo
de servicos, comercializagdo, consumo solidario e fundos de crédito, cujos
participantes sao trabalhadores do meio urbano ou rural, os quais exercem

democraticamente a gestdo das atividades e a alocac&o dos recursos.?

De acordo com dados do Sistema Nacional de Informagbes em Economia
Solidaria — SIES, o segundo mapeamento da economia solidaria no Brasil
realizado entre os anos de 2010 e 2013 identificou 19.708 EES no pais, sendo
10.793 presentes na area rural. Na regidao Nordeste, foi identificado o maior
namero de EES (8.040), seguido do Sul (3.292), Sudeste (3.228), Norte (3.127) e
Centro-oeste (2.021).°

Na Bahia 75% dos EES sao formados por grupos com mais de 20 associados,
sendo a grande maioria compostos por homens. No entanto, em grupos com
menos de 20 associados had uma prevaléncia feminina. Isto ocorre devido estes
grupos desenvolverem atividades nas areas de confeccdo e artigos téxteis,
processamento de alimentos e de artesanato, campos onde ha uma maior

atuacéo de mulheres.*

O crescimento das mulheres dentro desse cenario de organizagdo econbémica
solidaria é perceptivel. O ambito dos EES proporcionou a inclusdo sdécio-politico
das mulheres na sociedade. Ademais, tem possibilitado quebrar o paradigma da
desigualdade na remuneracéo entre homens e mulheres. Os beneficios obtidos
pelas mulheres vao desde uma melhor conciliagdo entre vida familiar e

profissional até tornarem-se proprietarias dos meios de producéo.®
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A Economia Solidaria também abriu portas para a agricultura familiar. Apesar
do importante papel que agricultura familiar desempenha dentro da producédo de
alimentos, promovendo a Seguranca Alimentar e Nutricional, garantindo o acesso
a alimentos adequados em quantidade e qualidade, gerando empregos e renda,
esta ainda necessita da assisténcia das politicas publicas para se manter
operante. Dentro desse contexto, os EES surgiram como apoio aos agricultores
familiares, abrindo espaco para a comercializacéo e, principalmente, organizando
as cooperativas e associacdes de pequenos produtores, trabalhando sempre em

sistema de solidariedade e autogestdo.®’

Um estudo realizado nos anos de 2015 e 2016 buscou discutir a integracao
existente entre a agricultura familiar e a economia solidaria, a partir da producéo
de uma alimenta¢do mais saudavel em grupos de cantinas solidarias. Por meio de
observacdes foi possivel fazer uma comparacdo entre a quantidade de produtos
provenientes da agricultura familiar e a quantidade de produtos industrializados
gue eram comercializados nas cantinas e foi constatado que 55% dos produtos ou
matéria-prima que faziam parte do cardapio das cantinas eram adquiridos da

agricultura familiar.®

Dentro dos EES que fazem venda direta ao consumidor por meio de comeércio
local ou comunitario, tem se destacado o0s que desenvolvem atividades
econdmicas ligadas a agricultura e a fabricagéo de alimentos e bebidas.® Desta
forma, tais empreendimentos necessitam estar atentos para os principios gerais
de higiene alimentar em toda cadeia de producao - da obtencdo da matéria-prima
ao consumidor final - com o intuito de promover o fornecimento de alimentos com

alto padréo de qualidade.*®

Todos os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem
atender as exigéncias e padrdes previstos na legislacdo vigente, baseados nas
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Estas, abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelas industrias e pelos servigos de alimentacéo a fim de
garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com

regulamentos técnicos.™
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Diante do exposto, 0 uso de BPF € necessério para evitar a exposicao dos
alimentos aos riscos fisicos, quimicos e microbiol6gicos por meio de cuidados
para uma producdo higiénica como: controle de matéria-prima; limpeza e
sanitizacdo do ambiente; higiene na manipulacdo do alimento; abastecimento com
adgua potavel; controle de vetores e pragas; destinacdo correta de residuos,
conserva a qualidade higiénico-sanitaria do alimento que chega ao consumidor,
com a finalidade de prevenir a ocorréncia de Doencas de Transmitidas por
Alimentos (DTA).*

Considerando a escassez de estudos que avaliem a qualidade dos alimentos
produzidos pelos EES, o presente estudo objetivou verificar as condicfes
higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos por um Empreendimento

Econdmico Solidario.
MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo realizado em treze unidades de producao de alimentos
de um Empreendimento Econdmico Solidario localizado no baixo sul da Babhia,
nos meses de julho de 2018 a fevereiro de 2019. O recurso pratico de analise foi
a aplicacdo de uma lista de verificagcdo (check-list) e analise de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. Bacillus cereus, bolores

e leveduras em amostras de alimentos diversos.
Descricdo do empreendimento

O EES desenvolve como atividade econdmica principal o comércio varejista de
hortifrutigranjeiros e como atividades econdémicas secundarias fabricacdo em
escala comercial de compotas, geleias, doces em barras, frutas desidratadas,
temperos prontos, farinha de mandioca e derivados, biscoitos e bolachas, bolos,
beijus, pées, salgados e pratos prontos para consumo. Todos os produtos eram
comercializados em uma feira agroecolégica, em uma cantina solidaria e em uma
loja, ambos localizados em um municipio do baixo Sul da Bahia. O
empreendimento também realizava servico de café da manha, coffee break e
refeicOes para eventos. Participavam deste empreendimento cinquenta e duas
mulheres da agricultura familiar, que estavam distribuidas nas treze unidades de

producéao.
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Diagndstico higiénico-sanitario das unidades de producéo de alimentos

Para avaliar as condigBes higiénico-sanitarias das unidades perante a
legislacdo sanitaria vigente foi aplicada uma Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de
Alimentos (check-list) que esta disposta no Anexo Il da Resolucéo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA®™. A lista de verificacdo é composta por 163 itens, divididos em cinco
blocos: edificacdo e instalagbes; equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores; producao e transporte dos alimentos; e documentacéo. Para cada
item de verificagdo haviam trés possibilidades de reposta: “sim”, “ndo” e “ndo se
aplica”, desta forma, por meio de observacdes foi possivel pontuar o que estava
de acordo com as recomendacfes previstas pela legislacdo sanitaria, o que

estava inadequado e o0 que néo se aplicava a realidade das unidades.

Para obtencdo do percentual de adequacdo, e consequentemente,
classificacdo das unidades quanto ao atendimento das exigéncias da ANVISA, foi
quantificado os itens em conformidade multiplicado por 100, dividido pelo valor
total de itens avaliados, desconsiderando o item nédo se aplica. De acordo com a
RDC n° 275/2002, pertencem ao grupo | as unidades que atenderem de 76 a
100% dos itens avaliados, ao grupo Il as unidades que atenderem de 51 a 75%
dos itens e ao grupo Il as unidades que apresentarem de 0 a 50% de
atendimento dos itens™®. Além da classificacéo geral, as unidades também foram
avaliadas de acordo com o percentual de adequacdo de cada um dos cinco

blocos.

Para andlise dos dados coletados com o check-list foi utilizado o programa
Microsoft Office Excel 2010 verséo 14.0.*

Analise microbiolégica dos alimentos

Visto a grande diversidade de alimentos produzidos, optou-se por coletar e
analisar o produto mais comercializado por cada unidade de producéao.
Considerando a representatividade do lote, foram coletadas assepticamente, em
sua embalagem de comercializagcdo, cinco amostras de cada produto

selecionado, totalizando 65 amostras coletadas e analisadas. Os produtos
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selecionados foram: biscoito de banana (1), geleia de cacau (2), queijadinha (3),
biscoito de goma sem gluten (4), beiju de coco (5) tempero pronto para frango (6),
biscoito de coco (7), banana chips (8), doce de banana em barra sem acucar (9),
bala de jenipapo (10), bolo de aipim (11), cocada de cacau (12) e bolo de puba na
palha (13).

O nimero de amostras foi escolhido para atender o disposto na RDC 12/2001%
da ANVISA para avaliacdo dos lotes, que determina que sejam coletadas cinco
amostras de cada alimento, as quais devem ter sido produzidas nas mesmas
condi¢cbes, assim como a escolha dos micro-organismos a serem analisados em

cada lote.

As amostras foram transportadas em recipiente isotérmico e encaminhadas
para o Laboratorio de Microbiologia do Complexo Multidisciplinar de Estudos e
Pesquisa em Saude (COMEPS) do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade
Federal do Recbncavo da Bahia (UFRB) em Santo Antdnio de Jesus (Bahia,
Brasil), onde foram imediatamente realizadas as analises microbiologicas de cada
alimento de acordo com a RDC n° 12/2001da ANVISA®™.

Utilizou-se o método rapido de contagem por placas Petrifim™ (3M Company)
para quantificacdo de coliformes termotolerantes (AFNOR 3M1/2 — 09/89),
Staphylococcus aureus (AOAC 2003.07), Salmonella sp. (AOAC 2014.01) e
bolores e leveduras (AOAC 997.02), e a quantificacdo de Bacillus cereus foi feita
pelo método tradicional (AOAC 980.31). A leitura foi realizada com o auxilio de
contador de col6nias modelo CP600 Plus (Phoenix ®) e os resultados expressos
em UFC/g.

Acao formativa

A elaboracgéo da intervencéo educativa para as agricultoras familiares do EES
do presente estudo teve como base os resultados do diagnéstico higiénico-
sanitario e analises microbiolégicas desta forma, foram elaborados relatério de
inspecdo e laudos contendo esses resultados, respectivamente, os quais foram
apresentados e entregues as representantes de cada unidade de producdo do
EES.
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A intervengao ocorreu no dia 10 de abril de 2019 com a realizagdo de uma
oficina de formacdo em Boas Préticas de Fabricacdo, com duracdo de quatro
horas, no qual foram abordados, os seguintes temas: Doencas Transmitidas por
Alimentos, procedimentos de higienizacdo e manipulacéo higiénica dos alimentos.
Foram utilizadas dindmicas de lavagem de mé&os e sanitizagdo de alimentos e
utensilios para facilitar o processo ensino-aprendizagem. Foi distribuido um folder
acerca do contetdo abordado na acao formativa para as participantes da oficina.

Por fim, foi realizada uma avaliacdo da acao formativa.
Aspectos éticos

O estudo foi apreciado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (CAAE 09931612.6.0000.0056),
conforme determina a Resolucdo 466/2012*° do Conselho Nacional de Salde. Os
participantes receberam explicacbes sobre a finalidade da pesquisa e deram

anuéncia por meio do Termo de Consentimento Informado Livre e Esclarecido.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Diagnoéstico higiénico-sanitario das unidades de producéo de alimentos

Antes de iniciar a discussdo dos resultados do presente estudo é importante
salientar que algumas unidades eram areas especificas para a producdo de
alimentos comercializados pelo EES, no entanto, existiam cooperadas exercendo

suas atividades na cozinha das suas residéncias.

De acordo com a resolucao utilizada, RDC n° 275/2002 3, as treze unidades de
producdo avaliadas foram classificadas como grupo Ill por atenderem de 0 a 50%
dos itens, apresentando percentual de adequacéao variando de 29,28% a 48,63%.
Incute que essa variacdo do percentual de adequacdo advém, principalmente, da
diferenca estrutural entre os espacos de producdo. No mais, este é um resultado
insatisfatorio que aponta para a necessidade de melhorias estruturais,
documentais e das Boas Praticas de Manipulacdo, desde a selecdo da matéria-
prima, pré-preparo, preparo e armazenamento dos alimentos, até a venda ao
consumidor. A Tabela 1 apresenta o percentual total de adequacdes encontradas

em cada unidade de producéo.
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TABELA 1 — Percentual total de adequacao as Boas Praticas de Fabricacdo de
Unidades de Producao de Alimentos de um Empreendimento Econémico Solidario
do baixo sul da Bahia. Julho a setembro de 2018.

Unidades Itens avaliados (n°) Itens conformes % de adequacao
de Producéo (n°)
UP1 147 68 46,25
UP2 148 67 45,27
UP3 149 65 43,62
UP4 151 64 42,38
UP5 144 69 47,41
UP6 147 64 43,53
UP7 145 55 37,93
UP8 151 56 37,08
UP9 151 72 47,68
UP10 146 71 48,63
UP11 144 60 41,66
UP12 140 41 29,28
UP13 145 53 36,55

Fonte: Dados da pesquisa

Resultado semelhante foi apresentado em estudo feito com um
Empreendimento Econbmico Solidario produtor de salgados e refeicbes,
localizado no municipio de Cruz das Almas (BA), no ano de 2013. Na avaliacédo
higiénico-sanitaria o empreendimento obteve percentual de adequacdo de
27,67%, sendo classificado no grupo 11l.” O mesmo foi observado em um EES
produtor de polpas de frutas localizado na comunidade Santa Luzia no municipio
de Tomé Acu, na mesorregidao do Nordeste paraense, no qual foi aplicada a lista
de verificagdo nos anos de 2012, 2013 e 2014, no ano de 2012 o EES apresentou

percentual de adequacao de 37,5% e nos anos seguintes 45%*%.

Sugere-se que 0s baixos percentuais de adequacédo observados no presente
estudo ocorreram devido algumas unidades ndo terem disponibilidade de
recursos para investir em reformas e adequacfes estruturais, assim como, a
formacao deficiente das manipuladoras de alimentos acerca das normas das
Boas Praticas de Fabricacdo. Desta forma, € necessario atentar-se para tais
questdes, haja vista que estrutura fisica impropria e manipulacdo inadequada sao

fatores que podem propiciar a contaminacéo dos alimentos.
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Na avaliacdo individual dos blocos (edificacdo e instalagcbes; equipamentos,
moveis e utensilios; manipuladores; producdo e transporte dos alimentos; e
documentacdo) nota-se que o bloco referente a documentacdo, em todas as
unidades avaliadas, apresentou o menor percentual de adequacdo (0%). As
unidades ndo possuiam Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBP) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), o que contribuiu para a
auséncia de conformidades em todos os itens do bloco documentacao. A Figura 1

revela o percentual de adequacdes de cada bloco.

Figura 1 — Percentual de adequacao por blocos as Boas Préticas de Fabricagcédo
de Unidades de Producdo de Alimentos de um Empreendimento Econdmico
Solidéario do baixo sul da Bahia. Julho a setembro de 2018.

Grafico 1- Percentual de adequagdo do bloco Gréfico 2 - Percentual de adequagdo do bloco
Edificacdo e InstalagGes de Unidades de Equipamentos, méveis e utensilios de Unidades
Producdo  de  Alimentos de  um de Produgdo de Alimentos de um
Empreendimento  Econdmico Solidano do Empreendimento Econdmico Solidario do baixo
baixo sul da Bahia. 2018 sul da Bahia. 2018
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Para o bloco Edificacdo e instalacdes foram avaliados itens referentes as
caracteristicas fisicas e estruturais, como area externa e interna das unidades,
pisos, tetos, portas, janelas, instalacbes sanitarias para manipuladores e
visitantes, lavatorios na area de producdao, iluminacao e ventilacdo, abastecimento
de 4gua, manejo de residuos e higienizacdo das instalagdes. Das treze unidades
de producao avaliadas, seis unidades atenderam de 51,0% - 58,0% dos itens
avaliados, e sete unidades apresentaram percentual de adequacédo abaixo de
50,0%, sendo que dentro desse grupo o menor indice de adequacédo observado
foi de 31,74%.

As principais adequacdes observadas foram: pisos, paredes e tetos em
adequado estado de conservagdo, portas e janelas apresentavam tela de
protecéo contra a entrada de vetores e outros animais, ventilagdo e iluminagao
adequada a atividade desenvolvida. Em contrapartida, observou-se que a area
externa das unidades apresentavam objetos em desuso e acumulo de lixo. O
acesso a area de producdo era comum a outros usos, como habitacéo, recepcao
de mercadorias, entre outros. As instalacdes sanitarias eram utilizadas tanto pelos
manipuladores quanto pelos visitantes e ndo possuiam produtos destinados a
higiene pessoal. Nao foi observado presenca de sabonete liquido nos lavatérios
da area de producdo. Em relacdo ao manejo de residuos, observaram-se lixeiras

sem identificacdo, sem tampas e sem acionamento de pedal.

Inadequacbes semelhantes, como presenca de objetos em desuso
(equipamentos danificados, vasilhames e utensilios em péssimo estado de
conservacao), auséncia de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liqguido inodoro e produto antisséptico nos lavatoérios e toalhas de papel brancas,
também foram registradas em estudo feito para diagnosticar o atendimento as
Boas Préticas de Fabricacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, localizadas
no municipio de Vitéria-ES.*® Acumular objetos em desuso na linha de producéo
ou proximo a ela e ndo equipar os lavatérios com produtos basicos para
higienizacdo sao atitudes que podem comprometer a qualidade dos alimentos, por

aumentar os riscos de contaminacao.

Em um estudo que objetivou avaliar as condi¢gdes higiénico-sanitarias de duas

Unidades de Alimentacdo e NutricAo que atendem ao publico da Universidade
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Federal de Sergipe, por meio da aplicacdo de check-list, o bloco referente a
Edificacdo e instalacdes obteve percentual de 24% de adequagé&o para a unidade
1 e de 63% para a unidade 2. As inadequac¢des mais frequentes observadas
foram a existéncia de insetos na area interna e externa a producao de alimento,
instalagcdes em mal estado de conservacédo (azulejo danificado) e janelas sem tela
de protecdo.?’ S&o inadequacdes que diferem das encontradas no estudo em
questao, mas que sdo exemplos de falhas na estrutura fisica que podem expor os

alimentos a perigos fisicos e bioldgicos.

No bloco Equipamento, méveis e utensilios as unidades obtiveram percentual
de adequacbes entre 17,64% e 71,42%. Sugere-se que essa variacdo no
percentual de adequacédo decorre da forma como cada unidade higienizava,
organizava e armazenava 0S equipamentos e utensilios. As conformidades
observadas nas unidades que tiveram as maiores porcentagens de adequacao
foram: equipamentos da linha de producédo com desenho e numero apropriado ao
ramo e moveis em adequado estado de conservacdo. No entanto, em algumas
unidades, os equipamentos como geladeira, fogéo, liquidificador e batedeira,
eram também de uso doméstico, haja vista que o espaco destinado a producao

dos alimentos era a cozinha do domicilio da cooperada.

As principais inadequacfes constatadas foram referentes aos produtos de
higienizacdo ndo estarem de acordo com legislacdo vigente e armazenados em
locais improprios, podendo causar a contaminacdo dos alimentos por agente
quimico. Outra inconformidade bastante frequente era o uso de utensilios de
material inadequado, como madeira e papelédo, além do armazenamento incorreto
destes utensilios. Conforme disposto na RDC 216/2004 da ANVISA, os utensilios
que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que néo
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, assim como,
ser mantidos em adequado estado de conservacao e ser resistentes a corrosao e

a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo.?

Os resultados do presente estudo diferem do realizado em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo de uma organizacao militar da cidade de Beléem (PA), que
encontrou percentual de adequacéo de 95,2% para esta categoria, onde a Unica

inconformidade observada foi a falta de planilhas de registros da temperatura dos
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equipamentos.?’ Desta forma, percebe-se a relevancia da Lista de Verificacéo,
sendo um importante instrumento para identificar itens ndo adequados em uma
linha de producéo, e assim poder delinear acdes corretivas para adequacdo dos
requisitos, buscando eliminar e reduzir 0s riscos que possam comprometer 0s

alimentos e a salde do consumidor.

Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados adequadamente e
armazenados em locais protegidos contra contaminagdo, bem como, serem
facilmente desmontaveis para otimizar a higieniza¢do, uma vez que estes podem
ser responsaveis por contaminacdes cruzadas em alimentos. O risco de
contaminagdo aumentara se um mesmo equipamento e/ou utensilio for utilizado
para atividades e alimentos diferentes.?® Destaca-se que higienizacdo é uma
operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccdo. A limpeza
compreende a remocado de residuos como poeira, gorduras e outras sujidades, ja
a desinfeccéao utiliza-se método fisico e/ou quimico que possibilitem a reducéo do
namero de micro-organismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do

alimento.

De acordo com os resultados do presente estudo nota-se que, depois do bloco
documentacéo, o bloco referente aos manipuladores foi o que apresentou menor
prevaléncia de adequacdes, com percentual entre 21,42% e 50,0%. As principais
inconformidades observadas que contribuiram para os menores percentuais de
adequacdes neste bloco foram: as cooperadas nao faziam uso de uniforme e
equipamentos de protecdo individual (EPI), usavam adornos e unhas com
esmaltes. No que diz respeito aos habitos higiénicos, ndo higienizavam as maos
apos interromper as atividades e retornar ao trabalho. Nao foi observado cartazes
de orientacdo sobre a correta lavagem das maos e habitos de higiene nas

unidades.

Por conseguinte, praticas inadequadas de manipulacdo de alimentos, como a
ma& higienizacdo das maos dos manipuladores, sdo fatores de risco para a
ocorréncia de surtos de Doencas de Transmitidas por Alimentos (DTA). As méos
dos manipulados podem ser um veiculo de transmissao de agentes patogénicos

para os alimentos durante a producéo, processamento e/ou distribuicdo destes.?*
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Uma pesquisa, realizada no ano de 2017, buscou analisar o nivel de
conhecimento sobre boas praticas de manipuladores de alimentos de Unidades
de Alimentacédo e Nutricdo - UAN de uma comunidade situada na zona sul de Sao
Paulo/SP, e verificou que em duas das trés UAN avaliadas, havia presenca de
lavatorios na area de preparo das refeicdes. No entanto, os manipuladores nao
demonstraram ter conhecimento sobre a lavagem correta das méos, mostrando
que é fundamental a formacdo adequada dos manipuladores em relacdo aos
habitos higiénicos e & manipulacdo dos alimentos.?®> O mesmo foi observado no
estudo em questdo, as cooperadas quase ndo faziam uso dos lavatorios da area
de producdo dos alimentos, e quando faziam uso, o procedimento de lavagem
das maos ndo era correto, principalmente no que diz respeito ao uso de toalhas
de pano para a secagem das maos. As condicbes de umidade que prevalecem
nos panos favorecem a permanéncia de altas populagdes bacterianas, e se estes
panos forem usados para secar maos limpas, podem, em Ultima andlise,

recontamina-las. ¢

Ao avaliar o impacto de um curso de formacao em Boas Praticas de Fabricacao
na aquisicdo de conhecimento de 192 manipuladores de diversos
estabelecimentos alimenticios, na cidade de Araraquara-SP, Devides; Maffei;
Catanozi®’ verificaram que a acdo formativa repercutiu de forma positiva na
aquisicdo de conhecimentos, indicando a necessidade de aperfeicoamento
constante, por meio de cursos regulares ou de refor¢co para todos os envolvidos
na manipulacdo de alimentos, visando a qualidade dos produtos e a seguranca

alimentar dos consumidores.

Os resultados do presente estudo revelaram que sete unidades atenderam
mais de 50% dos itens avaliados no bloco Producgéo e transporte do alimento e
seis unidades obtiveram percentual de adequacdo abaixo de 50%, sendo que
dentro deste grupo o menor percentual de atendimento aos itens foi de 16,66%.
Foram avaliados itens referentes ao recebimento e armazenamento de matérias-
primas, ingredientes e embalagens, fluxo de producdo e rotulagem,

armazenamento, controle de qualidade e transporte do produto final.

Entre os itens atendidos pelas unidades estavam: rotulos de matérias-primas e

ingredientes atendiam a legislac&o, acondicionamento adequado das embalagens



58

a serem utilizadas, produto final acondicionado em embalagens adequadas e

integras, e armazenados em local limpo e conservado.

Quanto ao fluxo do processo produtivo, em todas as unidades, n&o foi
observado distingao entre “area suja” e “area limpa”, e controle da entrada e saida
de pessoas da area de producdo. Observou-se inadequacdo para todos os itens
referentes ao controle de qualidade do produto final, além de ter sido verificado
que o transporte dos produtos era feito em veiculos destinados a outras funcgoes,
por vezes as cooperadas utilizavam transporte publico. Algumas unidades néo
tinham uma area especifica, isolada da area de producdo, para receber e
armazenar os insumos utilizados no preparo dos alimentos, bem como, estes nao

eram inspecionados no momento da aquisicao.

Resultados semelhantes foram descritos por Oliveira et al.”®

, 0S quais
verificaram que a recepgdo da matéria-prima, em Unidades Produtoras de
Refeicbes, ndo era realizado em local protegido, favorecendo a contaminacéo.
Em algumas unidades observou-se que a area de depdésito da matéria-prima era

localizada na mesma area de producao.

A legislagdo vigente preconiza que: matérias-primas, ingredientes e
embalagens devem ser submetidos a inspecado e aprovados na recepcao, e
armazenados em area protegida e limpa. No armazenamento, devem estar
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve
respeitar o prazo de validade. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses

insumos contaminem o alimento preparado.?

No presente estudo, constatou-se também que os produtos ndo possuiam
rétulos, sendo uma das principais queixas das cooperadas, que relatavam
encontrar dificuldade de comercializacdo dos produtos devido a inexisténcia de
rotulagem. A rotulagem nutricional de alimentos além de ser obrigatdria, conforme
estabelecido pela resolucdo RDC n° 259/2002 %°, é imprescindivel para que o
consumidor escolha o alimento mais adequado a seu estilo de vida, uma vez que,
os rotulos indicam a quantidade e qualidade dos componentes nutricionais dos

produtos.*?
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Analise microbiolégica dos alimentos

Considerando os resultados das andlises microbioldgicas (Tabela 2), os lotes 3
(queijadinha) e 11 (bolo de aipim) estavam improprios para consumo humano
(15,38%), por apresentarem Bacillus cereus e coliformes termotolerantes,

respectivamente, acima dos padrées legais vigentes™.

Para os lotes analisados, a populacéo de B. cereus variou de 6 x 10* a 1,7 x
10% UFC/g e de coliformes termotolerantes variou de <10 a 1,2 x 10?> UFC/g. A
populacdo dos demais micro-organismos observados no presente estudo foi <10
UFCl/g, estando de acordo com a RDC n° 12/2001%,

TABELA 2 — Resultados das analises microbiologicas dos alimentos produzidos
por um Empreendimento Econémico Solidario do baixo sul da Bahia. Janeiro a
fevereiro de 20109.

LOTE Coliformes Staphylococcus  Salmonella sp. Bacillus Bolores/
/AMOSTRAS termotolerantes aureus (UFC/g) (UFCl/qg) cereus Leveduras
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
A <10 1x10° Aus* 55
B <10 <10 Aus
1 C <10 <10 Aus
D <10 <10 Aus
E <10 <10 Aus
A <10
B <10
2 C <10
D <10
E . - o - <10
A 4x10° <10 Aus 8,2 x 10°
B 1x10° <10 Aus 1,7 x 10°
3***

C <10 <10 Aus 1,8 x 10°
D <10 <10 Aus 6 x 10"
E <10 <10 Aus 4,6 x 10
A <10 <10 Aus

4 B <10 <10 Aus
C <10 <10 Aus
D <10 <10 Aus
E <10 <10 Aus
A <10 Aus

5 B <10 Aus
C <10 Aus
D <10 Aus
E <10 Aus
A <10 <10 Aus
B <10 <10 Aus
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6 C <10 <10 Aus

E <10 <10 Aus

A <10 Aus

E <10 Aus

Fonte: Dados da pesquisa *Auséncia *Com base na RDC n° 12/2001 da
ANVISA™ n&o foi necessario realizar a quantificacdo do micro-organismo em
guestdo. ***Lote impréprio para o consumo humano por apresentar Bacillus
cereus acima dos padrdes legais vigentes (RDC n°12/2001 — ANVISA)™. *#* | ote
impréprio para o consumo humano por apresentar Escherichia coli acima dos
padrdes legais vigentes (RDC n°12/2001 — ANVISA)™.
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A presenca de B. cereus no lote de queijadinha (Lote 3) indica condicbes
higiénico-sanitarias insatisfatérias no decorrer da producdo, visto que, a
contaminacdo pode ocorrer durante 0 manuseio, processamento, estocagem ou
distribuicdo dos alimentos.® Tal resultado corrobora com os dados do check-list
da unidade de producdo do alimento em questdo (UP3), que apresentou
percentual de adequacao do bloco referente a Producao e Transporte do alimento
de 25%, as principais inadequacdes observadas foram pertinentes ao fluxo de

producdo e armazenamento do produto final.

B. cereus é caracterizado pela capacidade de formar enddsporos que séo
resistentes ao ‘calor, a radiagao ultravioleta (UV), a dessecagao, a valores de pH
altos ou baixos, a produtos quimicos téxicos e outras tensdes ambientais
desafiadoras’.*! Este micro-organismo se multiplica em alimentos que passaram
pelo processo de aquecimento e foram mantidos em temperatura ambiente para o
resfriamento lento, desta forma o endésporo encontra um ambiente favoravel para
sua germinacgdo, ocorrendo assim a producéo de enterotoxinas tanto termoestavel
quanto termolabil, as quais provocam danos a saude de quem consome O
alimento contaminado. O reaquecimento do alimento pode destruir 0o micro-

organismo, no entanto a enterotoxina termoestavel pode permanecer ativa.*

A deteccdo em indices condenatorios de coliformes termotolerantes no
presente estudo sugere possiveis falhas na higiene durante o processo de
fabricacdo dos alimentos, uma vez que, a unidade (UP 11) responséavel pela
producado do lote de bolo de aipim (Lote 11) apresentou percentual de adequacao
as Boas Praticas de Fabricacdo abaixo de 50%. Os coliformes termotolerantes
sdo enterobactérias de origem fecal, na sua maioria Escherichia coli, e sua
presenca no alimento fornecem informacdes seguras sobre as condigOes
higiénicas do produto, em alimentos processados indica processamento
inadequado e /ou recontaminagcdo poés-processamento e provavel presenca de
enteropatdogenos, sendo causados pelo uso de matéria-prima impropria,

equipamento sujo ou manipulacdo sem cuidados de higiene.*

A pesquisa desses micro-organismos € de extrema importancia para atestar as
praticas de higiene durante a manipulacdo dos alimentos, dado que a higiene é

um fator determinante dentro dos processos de fabricacdo quando nos referimos
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aos riscos de contaminacgdo dos alimentos, ou seja, quanto maior for a pratica de

higiene, menor seré o risco de contaminacao.**

Sugere-se que o0s alimentos que apresentaram padrdo microbiolégico dentro do
limite permitido pela RDC n° 12/2001" estavam em conformidade devido &s
técnicas de coccdo aplicadas nas etapas do processamento. No entanto, 0s
alimentos em desacordo com a legislacdo vigente podem ter sofrido
contaminagdo poés-processamento. A RDC n° 216/2004 estabelece que o
tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C. Porém, temperaturas inferiores podem ser
utilizadas desde que as combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes
para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. E, ap0s serem
submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicbes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicacdo

microbiana.?*
Acéao formativa

Considerou-se que a aplicacdo do check-list, assim como, as analises
microbiologicas dos alimentos, foram fundamentais para o desenvolvimento da
metodologia da intervencdo educativa, de forma que os resultados permitiram
elaborar a oficina de formacédo em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de acordo

com a realidade e necessidades das unidades de producdo.

Observou-se o interesse e participacdo das mulheres do EES e um elevado
namero de duvidas sobre os temas tratados no decorrer da atividade formativa, as
quais foram sanadas por meio das dinamicas. Desta forma, as cooperadas
consideraram a intervencao educativa satisfatoria, e relataram ter aprendido as

técnicas de higienizacdo das maos e sanitizacao dos alimentos e utensilios.

As oficinas formativas em BPF s&o caracterizadas como alternativas eficientes
e de facil execucgédo, que podem ser aplicadas a fim de orientar os manipuladores

sobre as condicdes adequadas para a producéo de alimentos seguros.*®
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CONCLUSAO

Conclui-se que as unidades apresentaram condi¢cdes higiénico-sanitérias
deficientes, necessitando adequar-se as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF),
principalmente no que diz respeito a formacdo das cooperadas acerca das
praticas de higiene, a fim de garantir a producdo de alimentos que ndo ponham
em risco a saude do consumidor, e que os produtos sejam de boa aceitacdo
sensorial e atendam as necessidades nutricionais e padrdo de consumo dos

clientes.

Percebe-se que, apesar de algumas unidades apresentarem infraestrutura em
desacordo com as normas sanitarias, a maioria dos produtos fabricados em tais
locais atenderam aos padrbes microbiologicos estabelecidos pela legislacdo, o
que pode-se inferir que o tratamento térmico aplicado no processamento foi eficaz

na reducdo de possiveis contaminacgdes.

No entanto, ressalta-se a importancia da manipulacdo higiénica nas unidades
de producdo. Manter o local de trabalho, utensilios e equipamentos limpos e
organizados, lavar as maos antes de preparar e depois de manipular os
alimentos, respeitar a temperatura que cada alimento deve ser armazenado,
cuidados com &gua utilizada nos processos, manuseio correto do lixo dentro e
fora dos locais de producéo sao acdes fundamentais que asseguram a qualidade

sanitaria dos alimentos produzidos.

Elevar o padrédo de qualidade dos produtos por meio da aplicacdo das BPF
representa uma vantagem competitiva para o EES, isso porque, ao atenderem as
expectativas dos consumidores os produtos serdo bem requisitados no mercado
e, consequentemente, as negociagdes comerciais tendem crescer aumentando a
rentabilidade do EES.
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Abstract

Solidary Economic Developments (EES) formed by family farmers have sought to
add economic value to agricultural production by processing the raw material
produced, however, this practice can contaminate food with pathogens that can
harm the health of the consumer. Thus, the present study aimed to characterize
genotypically the isolates of thermotolerant coliforms from foods produced by a
Solidarity Economic Enterprise during the month of April, 2019. The EES is
responsible for the production of a variety of foods such as jellies, cakes, biscuits,
beiju, fruit pulp, pastries and snacks. Microbiological analysis of thermotolerant
coliforms using the Petrifilm ™ fast plate counting method was performed on food
samples produced by thirteen EES production units. Considering the
representativeness of the lot, five samples of each production unit were collected
aseptically, totaling 65 analyzed samples and there was a growth of
thermotolerant coliform population in three samples. The Polymerase Chain
Reaction (PCR) technique was used to verify the following E. coli: stx virulence
genes for identification of enterohemorrhagic E. coli (EHEC), the bfpA gene for
enteropathogenic E. coli identification (EPEC) and the elt and stl genes for
enterotoxigenic E. coli (ETEC) identification. There was no amplification of the
genes tested in the isolated strains, suggesting that the strains isolated are from E.
coli with virulence genes different from those analyzed or from another member of

thermotolerant coliforms.

Keywords: Enteropathogens. Handmade products. Food safety. Family farming.
DTA
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CARACTERIZACAO GENOTIPICA DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES
ISOLADOS DE ALIMENTOS PRODUZIDOS POR UM EMPREENDIMENTO
ECONOMICO SOLIDARIO

Resumo

Empreendimentos Econdmicos Solidarios (EES) formados por agricultores
familiares tém buscado agregar valor econémico a producéo agricola por meio do
processamento artesanal da matéria—prima produzida, no entanto, esta pratica
pode contaminar os alimentos com patdégenos potencialmente prejudiciais a
saude do consumidor. Desta forma, o presente estudo objetivou caracterizar
genotipicamente os isolados de coliformes termotolerantes oriundos de alimentos
produzidos por um Empreendimento Econémico Solidario, durante o més de abril
de 2019. O EES é responsavel pela producdo de uma variedade de alimentos,
como: geleias, bolos, biscoitos, beiju, polpa de fruta, doces e salgados. Foi
realizada analise microbiolédgica de coliformes termotolerantes utilizando o método
rapido de contagem por placas Petrifim™, em amostras de alimentos produzidos
por treze unidades de produgéo do EES. Considerando a representatividade do
lote, foram coletadas assepticamente cinco amostras de cada unidade de
producao, totalizando 65 amostras analisadas, houve crescimento de populacéo
de coliformes termotolerantes em trés amostras. Utilizou-se a técnica de Reacao
em Cadeia de Polimerase (PCR) para verificacdo dos seguintes genes de
viruléncia de E. coli: stx para identificacdo de E. coli enteroemorragica (EHEC), o
gene bfpA para identificacéo de E. coli enteropatogénica (EPEC) e os genes elt e
stl para identificacéo de E. coli enterotoxigénica (ETEC). Nao houve amplificacéo
dos genes testados nas cepas isoladas, sugerindo que as cepas isoladas sejam
de E. coli com genes de viruléncia diferente dos analisados ou de outro membro

dos coliformes termotolerantes.

Palavras — chave: Enteropatdgenos. Produtos artesanais. Seguranca dos

alimentos. Agricultura familiar. DTA.
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INTRODUCAO

A economia solidaria, assim como, os Empreendimentos Econdmicos
Solidarios (EES) caracterizam um segmento econdmico que se opde ao modelo
capitalista predominante no mercado. Estes adotam iniciativas que favorecem a
geracdo de novas formas de producdo, trabalho e renda, tendo como principal
caracteristica a autogestéo, partilha de resultados e estrutura horizontalizada, ou
seja, os empreendedores tém autonomia para tomar suas préprias decisdes
(Bella et al., 2018).

Geralmente os EES se apresentam na forma de cooperativas ou associagoes,
0 que tem facilitado a insercdo de agricultores familiares nos mercados, visto que
isoladamente os pequenos produtores estariam em desvantagem competitiva,
principalmente no que diz respeito a comercializagdo de seus produtos (Ribeiro,
2017).

No Brasil, houve um aumento do nimero de cooperativas e associacdes que
oferecem servicos de alimentagcédo, muitos destes empreendimentos sdo formados
por agricultores familiares que buscam agregar valor econémico a sua producao
agricola através do beneficiamento, no entanto, muitas vezes o processamento da

matéria- prima é feito de forma artesanal (Rodrigues et al., 2015).

O processamento artesanal pode ocasionar a contaminacao dos alimentos pela
presenca de micro-organismos no alimento, nos utensilios e/ou manipuladores,
desta forma, a falta de higiene durante o beneficiamento dos produtos é um fator
decisivo na ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Silva et al.,
2017).

Dentre os agentes etiolégicos causadores de DTA, destaca-se a bactéria
Escherichia coli, que faz parte do grupo de micro-organismos denominados de
coliformes termotolerantes, estes possuem a caracteristica de fermentar a lactose
com producdo de gas quando incubados a 44,5 - 45,5°C, também fazem parte
desse grupo os géneros Enterobacter e Klebsiella. No entanto, geralmente nestas
condi¢cbes cerca de 90% das culturas séo positivas para E. coli, enquanto que
apenas algumas cepas de Enterobacter e Klebsiella mantém essa caracteristica
(Macedo et al., 2016).
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No Brasil, E. coli estad na lista dos principais agentes etiolégicos identificados
em surtos de DTA. O habitat natural deste micro-organismo € o intestino da
maioria dos animais, inclusive o do homem. Por este motivo, a presenca de E. coli
nos alimentos indica contaminacdo fecal possivelmente causada por falhas

higiénicas na manipulacdo e/ou uso de agua contaminada (Pombo et al., 2018).

Existem seis patotipos patogénicos de E. coli conhecidos coletivamente como
E. coli diarreiogénica (DEC), estes tem predilecdo pelas células enterais do
hospedeiro causando a infeccdo intestinal, e séo classificados em: E. coli
enteropatogénica (EPEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteroinvasora
(EIEC), E. coli enterohemorragica (EHEC) ou E. coli produtora da toxina de Shiga
(STEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) e E. coli aderente difusa (DAEC) (Souza
et al., 2016).

EPEC é caracterizada por causar diarreia infantil, seu mecanismo de acéo é a
destruicdo das microvilosidades do intestino delgado. EIEC tem semelhangca com
a bactéria Shigella spp e os principais sintomas observados na infeccdo causada
por este patdgeno sdo febre alta e diarreia aquosa podendo progredir até a
ulceracdo do epitélio do hospedeiro. A doenca conhecida como diarreia do
viajante é causada pela ETEC e ocorre a partir do consumo de agua e alimentos
contaminados com material fecal. As cepas de EAEC causam diarreia aguda e
crdnica em criancas que vivem tanto em paises em desenvolvimento como em
paises desenvolvidos. O sintoma observado em infec¢des por DAEC é uma
diarreia aquosa, principalmente, em criancas entre 1 a 5 anos de idade. E por fim,
EHEC é responsavel por provocar patologias como diarreia aquosa, colite

hemorragica e sindrome hemolitica-urémica (Rosa et al., 2016).

A pesquisa de E. coli nos alimentos revela informacdes seguras sobre as
condicdes higiénico-sanitarias dos produtos por ser indicativa de contaminacao
fecal, aléem disso, este micro-organismos possuem cepas patogénica que podem

acarretar surtos de DTA.

Considerando a escassez de estudos envolvendo a pesquisa de genes de
viruléncia em isolados de alimentos da agricultura familiar e a importancia da

Escherichia coli como agente etiolégico de DTA, objetivou-se caracterizar
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genotipicamente os isolados de coliformes termotolerantes oriundos de alimentos

produzidos por um Empreendimento Econémico Solidéario.

MATERIAL E METODOS

O EES, localizado no baixo sul da Bahia (Brasil), desenvolvia como atividade
econdmica principal o comércio varejista de hortifrutigranjeiros e como atividades
econbmicas secundarias fabricacdo em escala comercial de compotas, geleias,
doces em barras, frutas desidratadas, temperos prontos, farinha de mandioca e
derivados, biscoitos e bolachas, bolos, beijus, pades e salgados. Participavam
deste empreendimento cinquenta e duas mulheres da agricultura familiar

distribuidas em treze unidades de producédo de alimentos.

Durante os meses de janeiro e fevereiro de 2019, foram coletadas 5 unidades
amostrais do produto mais comercializado por cada unidade de producéo,
correspondendo ao lote, totalizando 65 amostras, as quais foram coletadas
assepticamente em sua embalagem de comercializagdo. Os produtos
selecionados foram: biscoito de banana, geleia de cacau, queijadinha, biscoito de
goma sem gluten, beiju de coco, tempero pronto para frango, biscoito de coco,
banana chips, doce de banana em barra sem acucar, bala de jenipapo, bolo de

aipim, cocada de cacau e bolo de puba na palha.

As amostras foram transportadas em recipiente isotérmico e encaminhadas
para o Laboratério de Microbiologia do Centro de Ciéncias da Saude da
Universidade Federal do Recdncavo da Bahia (UFRB) localizado na cidade de
Santo Antonio de Jesus - BA onde foram realizadas as analises microbiologicas

dos alimentos.

A quantificacdo de coliformes termotolerantes (AFNOR 3M1/2 — 09/89) foi
realizada por meio do método rapido de contagem em placas Petrifim™ (3M

Company), conforme orientagcdes do fabricante.

A leitura foi realizada com o auxilio de contador de colénias modelo CP600
Plus (Phoenix ®), sendo as coldnias vermelhas acompanhadas de bolhas de gas

consideradas coliformes termotolerantes, conforme mostra a figura 1.
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Posteriormente, os resultados foram expressos em Unidade Formadora de
Colbnias (UFC/qg).

As colbnias caracteristicas de coliformes termotolerantes foram isoladas,
codificadas e estocadas em caldo de infusdo de cérebro coracdo (Brain Heart
Infusion - BHI) com glicerol a 15% e mantidas a -20°C para posterior extracao do
DNA bacteriano e realizacdo da reacdo em cadeia da polimerase (Polimerase
Chain Reaction - PCR) para a deteccdo dos genes stx, bfpA, elt e stl. Para

extracdo de DNA utilizou-se a técnica descrita por Silva et al. (2011).

As reacgOes de amplificacdo foram realizadas em termociclador Amplitherm®
TX96 Plus. Os componentes utilizados para amplificacdo dos genes foram: agua
estéril milli-Q, tampéo para PCR (10x), acrescido de cloreto de magnésio (MgCl2),
em concentracdo final de 2x, mistura de desoxinucleotideos trifosfato (dNTPs
10mM) em concentragdo final de 0.2mM, iniciadores (direto e reverso) em
concentracéo final de 0,8pmol cada, Tag DNA polimerase em concentracéo final
de 2U e DNA molde (3uL). O volume final para cada reacdo de PCR foi 25uL. Foi
utilizado como controle positivo a linhagem ATCC 11105 para o gene elt, a
linhagem ATCC 43895 para o gene stx, a linhagem CDCO 1l1lab para o gene
bfpA e a linhagem ATCC 11105 para o gene stl. Seus produtos foram separados
mediante eletroforese em gel de agarose a 2%, corados com SYBR Green®
utilizando-se o equipamento Eletroforesis power supply EV 243 ™-Consort, e em
seguida foram observados ao transluminador ultravioleta Loccus L-PIX (BDH®).
As condi¢cdes da PCR, a sequéncia dos primers e o tamanho do fragmento

amplificado de cada gene estudado estédo descritos na Tabela 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das sessenta e cinco amostras analisadas, duas amostras do lote de
gueijadinhas e uma amostra do bolo de aipim, apresentaram crescimento de
bactérias do grupo coliformes termotolerantes. Desta forma, foram isoladas trés
cepas para a realizacdo da PCR, no entanto, os genes utilizados nas rea¢cées nao

foram identificados nas cepas isoladas. Sugere que as cepas isoladas sejam de
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E. coli com genes de viruléncia diferente dos analisados ou de outro membro dos

coliformes termotolerantes, como bactérias dos géneros Enterobacter e Klebsiella.

A patogenicidade dos patétipos de E. coli € dependente dos fatores de
viruléncia, estes por sua vez, auxiliam o micro-organismo a se instalar e provocar
danos as células do hospedeiro. Os fatores s&do codificados por genes de
viruléncia que podem ser detectados por métodos moleculares como a PCR, uma
vez que este método possibilita a amplificacdo de genes caracteristicos para cada
patétipo (Moreira et al., 2018).

Ao determinar a prevaléncia de E. coli diarrogénicas (DEC) em criancas
peruanas, Ochoa et al. (2011) descreveu a variabilidade genética das cepas
isoladas e observou-se uma grande variabilidade de genes de viruléncia para
cada pat6tipo, a exemplo: em 120 amostras de EPEC, foi determinada a presenca
e variabilidade alélica de trés genes de viruléncia, eae, bfpA e perA. Tais achados
justificam o que pode ter ocorrido no presente estudo, apesar de cada patotipo ser
caraterizado por um gene especifico, ainda assim pode ocorrer heterogeneidade

dentro de um mesmo grupo.

O resultado do presente estudo difere do realizado por Cavalin et al. (2018)
gue buscou identificar os genes de viruléncia eae, bfp, stx1, stx2, hlyA, ipaH, elt,
est, aggR, aap e AA probe das cepas de E. coli isoladas em amostras de linguicas
produzidas e comercializadas na regido de Londrina, Parand. Foram analisadas
guarenta e seis amostras, destas, uma amostra de linguica calabresa estava
contaminada com E. coli enteropatogénica classica atipica do sorotipo O108:H9,

onde foi possivel identificar os genes de viruléncia eae e hlyA.

Resultados semelhantes foram apresentados em um estudo que objetivou
investigar a ocorréncia de genes de viruléncia (eagg, eaeA, stxl1, stx2, ST, LT, rfb
0157 e ial ) de cepas de E. coli isoladas do leite cru comercializado no sul do
estado do Piaui. Cinquenta e duas amostras foram analisadas e 0s genes eaeA e
LT foram encontrados em uma amostra, caracterizando o leite analisado como um
alimento veiculador de cepas virulentas com potencial de provocar danos a saude

do consumidor (Fonséca et al., 2017).
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Visto que algumas cepas de E. coli apresentam uma variedade de
modificacdes genéticas (genes de viruléncia) que aumentam sua patogenicidade
para humanos e animais e que a ingestao de alimentos e agua contaminados com
tais cepas coloca a saude do consumidor em risco € importante ressaltar que, 0s
estabelecimentos produtores de alimentos tem total responsabilidade de garantir
a higiene de toda a linha de producdo a fim de manter os alimentos isentos de
qualquer agente patogénico ou de suas toxinas( Peter et al., 2016; Avila et al.,
2016).

CONCLUSAO

Apesar de ndo serem confirmados os genes de viruléncia propostos de
Escherichia coli, a deteccdo dos coliformes termotolerantes nos alimentos
analisados indica falhas na higiene durante a producdo dos alimentos, portanto,
medidas para controlar e prevenir a contaminacdo dos produtos devem ser

tomadas.

Recomenda-se que os estabelecimentos produtores de alimentos devem estar
atentos aos principios das Boas Praticas de Fabricacéo, sobretudo, fazer uso das
praticas de higiene, as quais devem ser seguidas e mantidas como estratégia de

evitar contaminacgdes por coliformes termotolerantes.
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Figura 1. Fotografia da placa Petrifim™ (3M Company) para a contagem de
coliformes termotolerantes em alimentos produzidos por um Empreendimento
Econdémico Solidario do baixo sul da Bahia. 2019.

Fonte: Acervo da pesquisa

Tabela 1. Condicdes utilizadas na Reacdo em Cadeia da Polimerase para
deteccdo de genes de Escherichia coli associados a viruléncia.

Gene/ Sequéncia do (pb) Condi¢cdes da PCR
sorotipo primer 5°-3°
stx / TTT ACG ATAGAC 227 5 min 94°C/35 ciclos de 1 min 94°C, 3 min 48°C
EHEC TTC TCG AC e 4 min 72°C/10 min 72°C
CAC ATATAAATT
ATT TCG CTC
bfpA AAT GGT GCTTGC 330 5 min 94°C/29 ciclos de 30 seg 94°C, 1 min 56°C
/EPEC GCTTGC TGC e 2 min 72°C/10 min 72°C
GCCGCTTTATCC
AAC CTG GTA
elt/ GGC GAC AGATTA 696 5 min 94°C/30 ciclos de 1 min
ETEC TAC CGT GC 94°C(desnaturacao), 1 min 56°C (anelamento) e
CCG AAT TCT GTT 1 min 72°C (extensdo) /10 min 72°C
ATA TAT GTC
stl/ TTAATAGCACCC 147 5 min 94°C/30 ciclos de 1 min 94°C, 1 min 55°C
ETEC GGT ACA AGC e 1 min 72°C/10 min 72°C
AGG
CTT GAC TCT TCA
AAA GAG AAA ATT
AC

(pb): Tamanho do fragmento amplificado em pares de bases / PCR: Reacdo em Cadeia
da Polimerase

Fonte: Adaptado de Silva et al. (2011)
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CONSIDERACOES FINAIS

Os Empreendimentos Econémicos Solidarios (EES) tém sido fundamentais
para o fortalecimento da agricultura familiar, sobretudo no que diz respeito a
viabilizacdo do acesso ao mercado. Desta forma, os agricultores sentiram a
necessidade de diversificar e agregar valor a sua producao agricola por meio da

agroindustrializagao.

As agroindustrias familiares utilizam processos artesanais baseados em
conhecimentos tradicionais, que passam de geracdo para geracao, para produzir

uma variedade de alimentos que representam a cultura e a historia regional.

A medida que os EES passam a produzir em escala comercial, torna-se de
extrema importancia conhecer os aspectos referentes a qualidade sanitaria de
seus, uma vez que, os riscos oferecidos por alimentos produzidos em condicdes

higiénico-sanitarias insatisfatorias € um problema de saude publica.

Para produzir alimentos seguros, que ndo ponham em risco a saude dos
consumidores é imprescindivel adequar-se as normas sanitarias por meio da
implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As BPF compreende um
conjunto de medidas que auxiliam os estabelecimentos produtores a manipular,
armazenar e vender alimentos de forma higiénica e segura. Assim, a adocao das
BPF por parte dos EES representa uma das mais importantes ferramentas para
atingir niveis adequados de seguranca e oferecer alimentos de qualidade aos
consumidores, considerando que a capacitacdo dos manipuladores é fundamental

para alcancar o padrdo de qualidade dos produtos.

Desta forma, ressalta-se a importancia do presente trabalho na melhoria da
qualidade dos produtos regionais, cuidando para que todas as etapas de
producdo estejam conforme os padrdes exigidos por lei e pelos consumidores,
assim como, na preservacgao da cultura alimentar e fortalecimento da agricultura

familiar.



ANEXOS

83



84

Cadernos de Saude Publica - instrugfes para autores

Cadernos de Saude Publica (CSP) publica artigos originais com elevado
mérito cientifico, que contribuem com o estudo da Saude Coletiva/Saude Publica
em geral e disciplinas afins. Desde janeiro de 2016, a revista é publicada por meio
eletrbnico. CSP utiliza o modelo de publicacdo continuada, publicando fasciculos
mensais. Recomendamos aos autores a leitura atenta das instru¢cbes antes de

submeterem seus artigos a CSP.

1. CSP ACEITA TRABALHOS PARA AS SEGUINTES SE(;@ES: 1.1 -
Perspectivas: andlises de temas conjunturais, de interesse imediato, de
importancia para a Saude Coletiva (maximo de 2.200 palavras). 1.2 — Debate:
analise de temas relevantes do campo da Saude Coletiva. Sua publicacdo é
acompanhada por comentarios criticos assinados por renomados pesquisadores,
convidados a critérios das Editoras, seguida de resposta do autor do artigo
principal (méaximo de 6.000 palavras e 5 ilustracfes). 1.3 — Espaco Tematico:
secdo destinada a publicacdo de 3 a 4 artigos versando sobre tema comum,
relevante para a Saude Coletiva. Os interessados em submeter trabalhos para
essa Secdo devem consultar as Editoras. 1.4 — Reviséo: revisdo critica da
literatura sobre temas pertinentes a Saude Coletiva (maximo de 8.000 palavras e
5 ilustracBes). Sao priorizadas as revisfes sistematicas, que devem ser
submetidas em inglés. S&o aceitos, entretanto, outros tipos de revisdes, como
narrativas e integrativas. Toda revisdo sistemética devera ter seu protocolo
publicado ou registrado em uma base de registro de revisdes sistematicas como,
por exemplo, o PROSPERO. O Editorial 32(9) discute sobre as revisbes
sisteméticas (Leia mais). 1.5 — Ensaio: texto original que desenvolve um
argumento sobre tematica bem delimitada (méaximo 8.000 palavras e 5
ilustracdes) (Leia mais). O Editorial 29(6) aborda a qualidade das informacfes dos
ensaios clinicos. 1.6 — Questbes Metodoldgicas: artigos cujo foco é a discussao,
comparacao ou avaliacdo de aspectos metodologicos importantes para 0 campo,
seja na area de desenho de estudos, anéalise de dados, métodos qualitativos ou
instrumentos de afericdo epidemioldgicos (maximo de 6.000 palavras e 5
ilustracdes) (Leia mais). 1.7 — Artigo: resultado de pesquisa de natureza empirica

com abordagens e enfoques diversos (maximo de 6.000 palavras e 5 ilustracdes).
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Dentro dos diversos tipos de estudos empiricos, apresentamos dois exemplos:
artigo de pesquisa etiolégica na epidemiologia e artigo utilizando metodologia
qualitativa. Para informacdes adicionais sobre diagramas causais, ler o Editorial
32(8). 1.8 — Comunicacao Breve: relato de resultados de pesquisa que possam
ser apresentados de forma sucinta (maximo de 1.700 palavras e 3 ilustracées).
1.9 — Cartas: critica a artigo publicado em fasciculo anterior de CSP (maximo de
700 palavras). 1.10 — Resenhas: critica de livro relacionado ao campo tematico de
CSP, publicado nos ultimos dois anos (maximo de 1.400 palavras). As Resenhas
devem conter titulo e referéncias bibliograficas. As informacgdes sobre o livro
resenhado devem ser apresentadas no arquivo de texto.

2. NORMAS PARA ENVIO DE ARTIGOS: 2.1 — CSP publica somente artigos
inéditos e originais, e que ndo estejam em avaliagdo em nenhum outro periodico
simultaneamente. Os autores devem declarar essas condicbes no processo de
submissdo. Caso seja identificada a publicacdo ou submissdo simultanea em
outro periddico o artigo serd desconsiderado. A submissdo simultdnea de um
artigo cientifico a mais de um periddico constitui grave falta de ética do autor. 2.2
— N&o héa taxas para submissdo e avaliagcdo de artigos. 2.3 — Serdo aceitas
contribuicdes em Portugués, Inglés ou Espanhol. 2.4 — Notas de rodapé, de fim de
pagina e anexos nao serao aceitos. 2.5 — A contagem de palavras inclui somente
o corpo do texto e as referéncias bibliograficas, conforme item 6 (Passo a passo).
26 — Todos os autores dos artigos aceitos para publicacdo serdo
automaticamente inseridos no banco de consultores de CSP, se comprometendo,
portanto, a ficar a disposicdo para avaliarem artigos submetidos nos temas
referentes ao artigo publicado.

3. PUBLICACAO DE ENSAIOS CLINICOS: 3.1 — Artigos que apresentem
resultados parciais ou integrais de ensaios clinicos devem obrigatoriamente ser
acompanhados do numero e entidade de registro do ensaio clinico. 3.2 — Essa
exigéncia esta de acordo com a recomendagéo do Centro Latino-Americano e do
Caribe de Informagdo em Ciéncias da Saude (BIREME)/Organizacdo Pan-
Americana da Saude (OPAS)/Organizacdo Mundial da Saude (OMS) sobre o
Registro de Ensaios Clinicos a serem publicados com base em orientagfes da
OMS, do International Committee of Medical Journal Editors (ICMJE) e do
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Workshop ICTPR. 3.3 — As entidades que registram ensaios clinicos segundo os
criterios do ICMJE s&o: - Australian New Zealand Clinical Trials Registry
(ANZCTR) « Clinical Trials « International Standard Randomised Controlled Trial
Number (ISRCTN) ¢ Nederlands Trial Register (NTR) « UMIN Clinical Trials
Registry (UMIN-CTR) « WHO International Clinical Trials Registry Platform
(ICTRP).

4. FONTES DE FINANCIAMENTO: 4.1 — Os autores devem declarar todas as
fontes de financiamento ou suporte, institucional ou privado, para a realizagao do
estudo. 4.2 — Fornecedores de materiais ou equipamentos, gratuitos ou com
descontos, também devem ser descritos como fontes de financiamento, incluindo
a origem (cidade, estado e pais). 4.3 — No caso de estudos realizados sem
recursos financeiros institucionais e/ou privados, os autores devem declarar que a

pesquisa ndo recebeu financiamento para a sua realizacao.

5. CONFLITO DE INTERESSES: 5.1 — Os autores devem informar qualquer
potencial conflito de interesse, incluindo interesses politicos e/ou financeiros
associados a patentes ou propriedade, provisdo de materiais e/ou insumos e
equipamentos utilizados no estudo pelos fabricantes.

6. COLABORADORES E ORCID: 6.1 — Devem ser especificadas quais foram
as contribuigbes individuais de cada autor na elaboragdo do artigo. 6.2 —
Lembramos que os critérios de autoria devem basear-se nas deliberacbes do
ICMJE, que determina o seguinte: o reconhecimento da autoria deve estar
baseado em contribuicdo substancial relacionada aos seguintes aspectos: 1.
Concepcéo e projeto ou andlise e interpretacdo dos dados; 2. Redacdo do artigo
ou revisao critica relevante do conteudo intelectual; 3. Aprovacéao final da verséo a
ser publicada; 4. Ser responsavel por todos os aspectos do trabalho na garantia
da exatiddo e integridade de qualquer parte da obra. Essas quatro condi¢gbes
devem ser integralmente atendidas. 6.3 — Todos os autores deverdo informar o
namero de registro do ORCID no cadastro de autoria do artigo. Ndo serdo aceitos
autores sem registro. 6.4 — Os autores mantém o direito autoral da obra,
concedendo a publicacdo Cadernos de Saude Publica o direito de primeira
publicacéo.
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7. AGRADECIMENTOS: 7.1 - Possiveis mencfes em agradecimentos
incluem instituicbes que de alguma forma possibilitaram a realizacdo da pesquisa
e/ou pessoas que colaboraram com o estudo, mas que nao preencheram os

critérios para serem coautores.

8. REFERENCIAS: 8.1 — As referéncias devem ser numeradas de forma
consecutiva de acordo com a ordem em que forem sendo citadas no texto. Devem
ser identificadas por numeros ardbicos sobrescritos (por exemplo: Silva 1). As
referéncias citadas somente em tabelas, quadros e figuras devem ser numeradas
a partir do numero da ultima referéncia citada no texto. As referéncias citadas
deveréo ser listadas ao final do artigo, em ordem numérica, seguindo as normas
gerais dos Requisitos Uniformes para Manuscritos Apresentados a Periédicos
Biomédicos. Ndo serdo aceitas as referéncias em nota de rodapé ou fim de
pagina. 8.2 — Todas as referéncias devem ser apresentadas de modo correto e
completo. A veracidade das informacdes contidas na lista de referéncias é de
responsabilidade do(s) autor(es). 8.3 — No caso de usar algum software de
gerenciamento de referéncias bibliograficas (por exemplo: EndNote), o(s)

autor(es) devera(ao) converter as referéncias para texto.

9. NOMENCLATURA: 9.1 - Devem ser observadas as regras de
nomenclatura zoologica e botanica, assim como abreviaturas e convencdes

adotadas em disciplinas especializadas.

10. ETICA E INTEGRIDADE EM PESQUISA: 10.1 — A publicacdo de artigos
que trazem resultados de pesquisas envolvendo seres humanos esta
condicionada ao cumprimento dos principios éticos contidos na Declaracdo de
Helsinki (1964, reformulada em 1975, 1983, 1989, 1996, 2000, 2008 e 2013), da
Associagdo Médica Mundial. 10.2 — Além disso, deve ser observado o
atendimento a legislacbes especificas (quando houver) do pais no qual a
pesquisa foi realizada, informando protocolo de aprovacdo em Comité de Etica
guando pertinente. Essa informacao devera constituir o ultimo paragrafo da secao
Métodos do artigo. 10.3 — O Conselho Editorial de CSP se reserva o direito de
solicitar informagdes adicionais sobre os procedimentos éticos executados na
pesquisa. 10.4 — CSP ¢ filiado ao COPE (Committee on Publication Ethics) e
adota os preceitos de integridade em pesquisa recomendados por esta
organizacdo. Informacdes adicionais sobre integridade em pesquisa leia o
Editorial 34(1).



88

Brazilian Journal of Biology — Instru¢gfes aos autores

O Brazilian Journal of Biology publica resultados de pesquisa original em qualquer
ramo das ciéncias bioldgicas. Estara sendo estimulada a publicagdo de trabalhos
nas areas de biologia celular, sistemética, ecologia (auto-ecologia e sinecologia) e

biologia evolutiva, e que abordem problemas da regido neotropical.

A revista publica somente artigos em inglés. Artigos de revisdes de temas gerais
também serdo publicados desde que previamente propostos e aprovados pela

Comissao Editorial.

Informacdes Gerais: Os originais deverdo ser enviados a Comissao Editorial e
estar de acordo com as Instru¢gfes aos Autores, trabalhos que néo se enquadrem
nesses moldes serdo imediatamente devolvidos ao(s) autor(es) para

reformulacéo.

Os trabalhos que estejam de acordo com as Instrucdes aos Autores, serdo
enviados aos assessores cientificos, indicados pela Comissdo Editorial. Em cada
caso, 0 parecer serd transmitido anonimamente aos autores. Em caso de
recomendacao desfavoravel por parte de um assessor, sera usualmente pedida a
opinido de um outro. Os trabalhos serdo publicados na ordem de aceitacdo pela
Comissédo Editorial, e ndo de seu recebimento.Os artigos aceitos para a

publicacdo se tornam propriedade da revista.
Preparacéo de originais

O trabalho a ser considerado para publicacdo deve obedecer as seguintes

recomendagdes gerais:

Ser digitado e impresso em um s6 lado do papel tipo A4 e em espaco duplo com
uma margem de 3 cm a esquerda e 2 cm a direita, sem preocupacdo de que as
linhas terminem alinhadas e sem dividir palavras no final da linha. Palavras a

serem impressas em italico podem ser sublinhadas.

O titulo deve dar uma idéia precisa do contetdo e ser o mais curto possivel. Um
titulo abreviado deve ser fornecido para impressdo nas cabecas de pagina.

Nomes dos autores — As indicacdes Junior, Filho, Neto, Sobrinho etc. devem ser
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sempre antecedidas por um hifen. Exemplo: J. Pereira-Neto. Usar também hifen
para homes compostos (exemplos: C. Azevedo-Ramos, M. L. Lépez-Rulf). Os
nomes dos autores devem constar sempre na sua ordem correta, sem inversoes.
N&o usar nunca, como autor ou co-autor nomes como Pereira-Neto J. Usar e, vy,

and, et em vez de & para ligar o ultimo co-autor aos antecedentes.

TODOS OS AUTORES DEVERAO INFORMAR O ORCID, INCLUI-LOS NO
ARQUIVO DO ARTIGO.

Os trabalhos devem ser redigidos de forma concisa, com a exatidao e a clareza
necessérias para sua fiel compreensdo. Sua redacdo deve ser definitiva a fim de
evitar modificacdes nas provas de impressédo, muito onerosas e cujo pagamento
ficara sempre a cargo do autor. Os trabalhos (incluindo ilustracdo e tabelas)
devem ser submetidos através da interface de administracdo do sistema
“Submission da SciELO” cujo endereco www.scielo.br/bjp (SUBMISSAO -
ONLINE).

Serdo considerados para publicacdo apenas os artigos redigidos em inglés.
Todos os trabalhos deveréo ter resumos em inglés e portugués. Esses resumos
deverdo constar no inicio do trabalho e iniciar com o titulo traduzido para o idioma
correspondente. O Abstract e o Resumo devem conter as mesmas informacgdes e

sempre sumariar resultados e conclusdes.
Em linhas gerais, as diferentes partes dos artigos devem ter a seguinte seriacao:

12 pagina — Titulo do trabalho. Nome(s) do(s) autor(es). Instituicdo ou instituicbes,
com endereco. Indicacdo do numero de figuras existentes no trabalho. Palavras-
chave em portugués e inglés (no maximo 5). Titulo abreviado para cabeca das

paginas. Rodapé: nome do autor correspondente e endereco atual (se for o caso).

22 pagina e seguintes — Abstract (sem titulo). Resumo: em portugués (com titulo);

Introducao, Material e Métodos, Resultados, Discusséao, Agradecimentos.
Em separado - Referéncias, Legendas das figuras, Tabelas e Figuras.

As seguintes informagbes devem acompanhar todas as espécies citadas no

artigo:
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* Para zoologia, o nome do autor e da data de publicagdo da descrigdo

original deve ser dada a primeira vez que a espécie € citada nos trabalhos;

» Para botanica e ecologia, somente o nome do autor que fez a descrigéo

deve ser dada a primeira vez que a espécie é citada nos trabalhos.

O trabalho devera ter, no maximo, 25 péaginas, incluindo tabelas e figuras, em

caso de Notes and Comments limitar-se a 4 paginas.

A seriacdo dos itens de Introducdo e Agradecimentos s6 se aplicam,
obviamente, a trabalhos capazes de adota-la. Os demais artigos (como os de
Sistemética) devem ser redigidos de acordo com critérios geralmente aceitos na

area.
Referéncias Bibliogréficas:

1. Citacdo no texto: Use o nome e o0 ano de publicacéo: Reis (1980); (Reis,
1980); (Zaluar and Rocha, 2000); Zaluar and Rocha (2000). Se houver mais de

dois autores, usar “et al.”

2. Citacdes na lista de referéncias devem estar em conformidade com a
norma 1SO 690/2010.

No texto, serd usado o0 sistema autor-ano para citacfes bibliograficas
(estritamente o0 necessario), utilizando-se “and” no caso de 2 autores. As
referéncias, digitadas em folha separada, devem constar em ordem alfabética.
Nas referéncias de artigos de peridédicos deverdo conter nome(s) e iniciais do(s)
autor(es), ano, titulo por extenso, nome da revista (por extenso e em italico),
volume, nimero, primeira e Ultima paginas. Referéncias de livros e monografias
deverdo também incluir a editora e, conforme citagdo, referir o capitulo do livro.

Deve(m) também ser referido(s) nome(s) do(s) organizador(es) da coletanea.



