DIAGNOSTICO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO SISTEMA DE
BENEFICIAMENTO POS-COLHEITA DO GENGIBRE “IN NATURA” NO LITORAL
PARANAENSE, BRASIL'

Eliane Rose Serpe Elpo 2, Raquel Rejane Bonato Negrelle ®, Neusa Gomes de Almeida
Riicker *, Patricia Teixeira Padilha da Silva Penteado °

RESUMO

Para subsidiar a oferta de produto de melhor qualidade ao mercado consumidor, avaliaram-se as
condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores, do processo de beneficiamento pos-
colheita (lavagem, limpeza, secagem e embalagem) e as condigdes de manipulagdo do gengibre “in
natura”, no litoral paranaense. Os resultados obtidos foram confrontados com a legislacédo brasileira
vigente. Em geral, as condi¢des de higiene e limpeza foram consideradas precarias, determinando
alta potencialidade de contaminacdo do gengibre com agentes, que poderiam colocar em risco a
saude do consumidor. Os problemas encontrados poderiam ser minimizados, por meio de sisteméatico
controle de qualidade e programas de educagao sanitaria. Nesta perspectiva, algumas propostas e
recomendagdes sao apresentadas.
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ABSTRACT

Diagnosis of hygienic-sanitary conditions of the postharvest manipulation system of crude
ginger in the paranaense coastland, Brazil.

The hygienic-sanitary conditions of the farmer’s establishments, postharvest handling system and
manipulation conditions of crude ginger in the paranaense coastland, Brazil were evaluated to offer
good quality product to the consumers. The results were confronted to the prevailing legislation. In
general, the cleanliness and hygiene were precarious, with a high potential of ginger contamination
with agents that can put at risk the health of the consumers. The problems can be minimized through
the quality control system and sanitary education programs. Some proposals and recommendations
have been discussed.

Keywords: cleansing, dryness, packaging,

Recebido para publicacdo em 11.08.2006 Aprovado em 14.02.2007

! Parte da tese de Doutorado em Agronomia - Producio Vegetal, UFPR

% Graduagdo em Farmécia, Doutora em Agronomia - Producio Vegetal. Professora do Dep. de Satide Comunitéria. Lab. de
Satde Publica — Univ. Fed. do Parand, Rua Brasilio Itiberé, 1812, apto. 432, Bairro Reboucas, Curitiba - PR, CEP: 80.230-
050. e-mail: erselpo@ufpr.br

? Graduagdo em Ciéncias Biol6gicas, Doutora em Ecologia. Professora do Departamento de Botanica. Laboratério OIKOS -
Universidade Federal do Parand, Centro Politécnico, Jardim das Américas, Curitiba - PR, Brasil. CEP: 81.531-990. e-mail:
negrelle@ ufpr.br

* Socidloga, Doutora em Ciéncias Sociais. Pesq. Cientifica do Dep. de Economia Rural - Secretaria de Est. da Agric. e do
Abastecimento do Parand, Curitiba - PR. Rua dos Funcionarios, 1559 - Cabral. CEP: 80.035-050. e-mail:

neusagar @seab.pr.gov.br

5 Graduacio Farmicia Industrial e Bioquimica, Doutora em Meio Ambiente e Desenvolvimento. Prof. do Dep. de Farmicia.
Lab. de Tecnologia de Alimentos Dietéticos - Universidade Federal do Parand, Jardim Botéanico, Curitiba - PR, Brasil. CEP:
80.210-170. e-mail: ppenteado @ ufpr.br

50 Engenharia na Agricultura, Vigosa, MG, v.17, n.1, 50-61 Jan./Fev., 2009



INTRODUGAO

Acredita-se que o gengibre tenha sido
introduzido no Brasil no  periodo
caracterizado pela dominagdo holandesa
(INFORMAGCOES, 2002). Iniciada no Estado
do Rio de Janeiro, esta cultura se estendeu
de Sdo Paulo para o Parana e,
recentemente, para Santa  Catarina
(SANTOS, 2000).

Na safra 2000/01, o Parana se destacou
como maior produtor nacional de gengibre
“in natura”, totalizando 5.579,70 t,
cultivado numa area aproximada de 240
ha, englobando 33 municipios produtores.
Esta safra, com valor bruto de produgéao
(VBP) correspondente a R$ 5.876.149,47,
garantiu ao gengibre 1° lugar dentre as
especiarias produzidas no Parana. A safra
2001/02, com valor Bruto de Producao
Relativa (VPB = R$ 3.353.350,00),
posicionou o gengibre em 3¢ lugar no
ranking estadual (PARANA, 2006).

O municipio de Morretes destaca-se em
nivel estadual como maior producdo de
gengibre “in natura”, com uma produtividade
média de 18 t/ha na safra correspondente a
mar¢co de 2004 (PARANA, 2006). Deste
total, cerca de 70% a 90% sao exportados
para diferentes paises, a fim de atender a
crescente demanda internacional, tanto para
uso direto na culinaria como na manufatura
de uma variedade de produtos, incluindo
esséncias, condimentos, produtos de
confeitaria e outros, gerando um mercado
promissor (MALUF et al., 2003).

No entanto, a garantia de manutencgao
deste mercado esta intimamente ligada a
qualidade do produto agricola oferecido ao
consumidor, desde o manejo da cultura até
os elos finais de comercializagéo, resultado
direto de boas praticas de producao.
Durante estas etapas, os produtos agricolas
estardo sujeitos a injurias e exposicao a
contaminag&o por microrganismos diversos,
provenientes da manipulagdo inadequada e
do contato com equipamentos, superficies e
utensilios, além das condigdes ambientais
de temperatura, umidade e ventilagdo
(ROSA e CARVALHO, 2000).

Durante o cultivo, a pratica do uso de
adubo organico (esterco animal e vegetal), a

utilizagdo de agua contaminada para
irrigacao e o transporte feito em engradados
abertos sao procedimentos que favorecem a
transmissdo de agentes patogénicos,
principalmente quando o produto é
consumido “in natura” (PACHECO et al.,
2002). Em geral, estes procedimentos
inadequados tendem a ser agravados por
praticas incorretas ao longo da cadeia de
comercializagao.

Desta forma, o emprego de procedimento
adequado de cultivo e colheita, técnicas de
beneficiamento, acondicionamento
apropriadas e  armazenamento  em
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
passam a ser objetivos prioritarios de
qualquer  sistema de produgcdo e
comercializacdo que pretenda manter-se
estabelecido.

Com vistas a subsidiar a oferta de um
produto de boa qualidade ao mercado
interno e externo deste produto agricola,
realizou-se pesquisa exploratorio-descritiva
do cultivo de gengibre no litoral paranaense.
Neste contexto, objetivou-se
especificamente: avaliar as condigbes de
higiene e limpeza dos estabelecimentos
produtores de gengibre “in natura”; analisar
0 processo de beneficiamento poés-colheita
(lavagem, limpeza, secagem e embalagem)
sob a otica da qualidade higiénico-sanitaria;
avaliar as condi¢gdes de manipulagdo dos
rizomas pré-comercializagdo enquanto vetor
potencial de contaminagdo; confrontar os
dados com a legislagdo e normatizagéo
brasileira vigente para este setor de
producéo e tipo de produto comercializado e
propor, quando pertinentes, alternativas para
melhoria dos procedimentos avaliados.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado no municipio de
Morretes, localizado na regido litoranea do
Estado do Parana. Os dados foram obtidos
em sete propriedades de cultivo pelo
sistema convencional e duas de produgéo
organica. A selecdo desses
estabelecimentos foi aleatdria, realizada a
partir da relacdo de produtores cadastrados
junto a Empresa Paranaense de Assisténcia
Técnica e Extensao Rural -
EMATER/Morretes - PR, em 2000.
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O levantamento de dados foi realizado no
periodo de outubro de 2000 a julho de 2002,
mediante visitas a campo, uso de técnicas de
observacdo participante e de entrevistas
abertas aos produtores rurais. Nesse processo,
buscou-se caracterizar: a) condi¢des de higiene
e limpeza dos estabelecimentos produtores,
higienizacdo das instalagcées, equipamentos e
utensilios, controle da potabilidade da agua
utilizada na lavagem dos rizomas de gengibre,
destino dos residuos sélidos e liquidos, controle
de insetos e roedores e armazenamento de
substancias quimicas; b) qualidade higiénico-
sanitaria do sistema de beneficiamento, no que
se refere a lavagem, limpeza, secagem e
embalagem; c) condigbes de manipulagéo,
guanto a existéncia do programa de controle de
saude dos manipuladores, utilizagdo de
uniforme de trabalho, uso de mascara para
boca e nariz, uso de toucas, redes ou similar;
emprego de luvas, mantidas em perfeito estado
de conservagdo e limpeza e uso de anéis,
brincos, pulseiras, relégios e outros adornos.

No sentido de detectar riscos potenciais a
qualidade do produto a ser comercializado,
os dados obtidos foram confrontados com o
que preconizam a normatizac¢ao, legislagao
e literatura especializada para produtos
alimenticios. Ressalta-se que, embora nao
haja especificagbes normativas quanto ao
produto  gengibre  “in  natura”, o0s
procedimentos relativos a sua producgédo e
comercializacdo  devem  atender ao
preconizado na legislagéo, a saber:

a) condicoes de higiene e limpeza dos
estabelecimentos produtores: Portaria n°.
1428, SVS/MS de 26 de novembro de 1993
(BRASIL, 1993); Manual de controle
integrado de pragas (SBCTA, 1996b);
Portaria n°. 326, SVS/MS de 30 de julho de
1997 (BRASIL, 1997a); Portaria n°®. 368,
SDA/MA de 04 de setembro de 1997
(BRASIL, 1997b); Manual das boas praticas
de fabricacdo para empresas de alimentos
(SBCTA, 2000a); Manual de higiene e
sanitizagdo para as empresas de alimentos
(SBCTA, 2000b) e Resolucao de Diretoria
Colegiada - RDC n®. 275, SVS/MS de 21 de
outubro de 2002 (BRASIL, 2002a).

b) qualidade higiénico-sanitaria do
sistema de beneficiamento: Portaria n°. 326,
SVS/MS de 30 de julho de 1997 (BRASIL,
1997a); Portaria n®. 368, SDA/MA de 04 de

setembro de 1997 (BRASIL, 1997b); Portaria
n%.1469, SVS/MS de 29 de dezembro de
2000 (BRASIL, 2000) e Instrugcdo Normativa
Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n®. 009
de 12 de novembro de 2002 (BRASIL,
2002b).

c¢) condi¢gbes de manipulagao: Portaria n°.
326, SVS/MS de 30 de julho de 1997
(BRASIL, 1997a); Portaria n®. 368, SDA/MA
de 04 de setembro de 1997 (BRASIL,
1997b); Manual das boas praticas de
fabricagdo para empresas de alimentos
(SBCTA, 2000a); NR6 e NR7, Ministério do
Trabalho, Normas Regulamentadoras de
Seguranga e Saude no trabalho (BRASIL,
2001).

A legislagédo brasileira vigente e a
literatura consultada ndo contemplam
recomendagdes quanto as condigoes
adequadas ao local e processo de secagem
especifico para o gengibre destinado a
comercializagdo. H& apenas referéncias aos
rizomas, tubérculos e raizes em geral, as
quais foram consideradas (Resolucao
CNNPA n®. 12 — BRASIL 1978) e também as

recomendacdes especificas relativas a
plantas medicinais, _ aromaticas e
condimentares (CORREA JUNIOR et
al.,1994).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A totalidade dos estabelecimentos (n = 9)
produtores de gengibre “in natura” nao
apresentaram condicées higiénico-sanitarias
satisfatorias, considerando-se o preconizado
na legislagéo vigente de produtos alimenticios
(BRASIL, 1993; 1997a,b; 2002a; SBCTA,
1996b; 2000a,b), especialmente no que
concerne aos focos de insalubridade das
areas internas e externas destes locais, como
objetos em desuso, animais domésticos,
insetos e roedores, poeira, drenagem
inadequada e com agua estagnada, depésito
de lixo, currais, galinheiros e estdbulos, entre
outros focos de contaminagado. Os acessos a
esses locais também nao apresentavam
estradas pavimentadas e, muitas vezes, os
locais eram usados para outras finalidades,
como a habitacdo. Nao havia correta
eliminagdo de efluentes e aguas residuais,
inclusive do sistema de esgoto.
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Em geral, as edificacbes dos locais de
beneficiamento de gengibre “‘in natura” pos-
colheita n&o foram projetadas para o fim a que se
destham, foram adaptadas de forma
desordenada, além da inexisténcia de
manutengdo preventiva, capaz de assegurar um
funcionamento  conveniente.  Especificamente,
ressalta-se que: os locais de lavagem dos rizomas
nao apresentavam condicbes adequadas, tais
como paredes impermeaveis (apenas um local),
tanques ou pias fundas, sistema de esgotamento
de aguas residuarias e os locais de secagem nao
apresentavam piso de material liso, resistente,
impermedvel, de fécil limpeza, antiderrapante,
drenados com declive e com ralos. A totalidade
desses locais é de chao batido, sendo que apenas
um tinha pavimentacdo de pedra brita. Com
excecao as condigbes adequadas, os locais de
lavagem apresentavam pisos de alvenaria em
condigdes precarias de limpeza e conservagao.
Esses locais eram galpdes com uma cobertura de
Eternit, telha de amianto ou de plastico, sem forros.
Os tetos ndo estavam em bom estado de
conservagao e condigbes adequadas de limpeza.
Nao apresentavam paredes, divisérias, portas e
janelas. Empregavam mais a iluminagao natural
do que a artificial. A ventilagdo era natural, muitas
vezes prejudicada pela altura e natureza do
material empregado nas coberturas desses
galpdes. Nao havia instalagdes sanitarias.

As embalagens vazias e cheias com
agrotéxicos estavam dispostas irregularmente,
contrariando o preconizado em Brasil (1997a,b)
sobre produtos quimicos, tais como agrotoxicos,
0S quais devem ser armazenados em areas
separadas ou armarios fechados com chave,
destinados exclusivamente para este fim,
devendo ser distribuidos ou manipulados
somente por pessoal autorizado, devidamente
capacitado e sob controle de pessoal
tecnicamente competente. Por esta razdo, nao
devem ser utilizados e, ou armazenados, na area
de manipulagdo de alimentos, nenhuma
substancia que possa contaminar os alimentos,
salvo sob controle e quando necessario para
higienizag&o ou sanitizag&o.

A auséncia de instalagbes adequadas para
beneficiamento, acondicionamento e
armazenamento compromete a  qualidade
higiénico-sanitiria do produto comercializado.
Segundo as normas estabelecidas em Brasil
(1993; 1997a,b), SBCTA (1996ab; 2000a,b),
estes edificios e instalagbes devem impedir a

entrada e o alojamento de insetos, roedores e
pragas, pois sao freqlentemente vetores de
enfermidades. Além da acao direta sobre a salude
humana, os insetos e &caros também agem
indiretamente como veiculos de disseminacéo de
organismos como fungos, virus, bactérias,
protozoarios e helmintos (KOPANOVIC et al.,
1994 e MARTINI & BATISTUTI, 1998). Além dos
artrépodes, 0s passaros, aves € morcegos
também constituem um grupo importante como
veiculadores de  patdgenos, devido a
indiscriminada deposicdo de seus dejetos

contaminados nos alimentos (MARTINI &
BATISTUTI, 1998).
A lavagem dos rizomas era feita

imediatamente apds a colheita, para evitar que a
terra secasse, pois, dificultaria a limpeza dos
mesmos. Essa lavagem era feita, individual e
manualmente, para retirar as sujidades, como
terra, areia e outras particulas, utilizando-se agua
sob alta pressédo, mediante o uso de mangueiras.
Este procedimento estd em concordancia ao
apresentado na literatura (LISSA, 1996; EPAGRI,
1998; POSTHARVEST, 2002).

De acordo com a Resolugdo CNNPA n®. 12
(BRASIL, 1978), as raizes, tubérculos e rizomas
préprios para o consumo humano devem estar
livres da maior parte possivel de terra aderente
a casca. Desta forma, além da usual utilizagéo
de agua sob pressao, evidenciada no caso do
gengibre, EPAGRI (1998) e Lissa (1996)
recomendam que a lavagem deveria ser
realizada também com escova de piagava,
chuveiros em mesas ou estrados, maquinas
com esteiras e esguichos, entre outros. O
procedimento de lavagem de plantas
medicinais, condimentares e aromaticas,
segundo Corréa Junior e Scheffer (2001), tem
sido importante apds a colheita, pois,
proporciona melhor aspecto ao produto vegetal
a ser comercializado, em nivel de mercado
interno e externo, como também a aplicacao de
medidas preventivas de conservacdo. As
sujidades, como particulas de terra e areia,
representam riscos para a saude do
consumidor, além de n&o garantir um produto de
qualidade comercial. Nesse processo de
lavagem, observou-se que a agua era
proveniente de rios ou minas desta regido
litoranea, sem nenhum controle de qualidade
fisico, quimico e bacteriologico, discordante com
a legislacdo que prevé a utilizacdo de agua
potavel para este fim (BRASIL, 1997a,b; 2000).
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Para garantir a seguranca alimentar nesta
etapa, a legislacéo pertinente contempla que os
estabelecimentos produtores de alimentos
deverao dispor de um abastecimento de agua
potavel, com pressao adequada e temperatura
conveniente, um apropriado sistema de
distribuicdo e adequada protegdo contra
qualquer contaminacdo. Em caso de
armazenamento, dispor de instalagbes
apropriadas e controle freqlente da
potabilidade da agua (BRASIL, 1997a,b; 2000).

Conforme informagao obtida da Companhia
de Saneamento do Parand -SANEPAR, as
aguas do rio Iporanga (manancial de captagao
em Morretes) s&o contaminadas por coliformes
fecais. Tal situacdo de comprometimento da
qualidade da agua, utilizada nesta etapa de
lavagem, foi confirmada (em duas propriedades
agricolas situadas a margem do Rio Iporanga),
quando amostras dos rizomas de gengibre
indicaram a presenca de coliformes tolerantes.
Em outra propriedade entrevistada, constatou-
se a presenca de Escherichia coli. A anélise da
qualidade microbiolégica de amostras de
rizomas de gengibre lavadas com agua
proveniente de mina também apresentou
Escherichia coli.

Desta forma, ressalta-se a importancia de
um controle de qualidade da agua utilizada
nesta etapa de lavagem dos rizomas de
gengibre “in natura”, pois, a mesma podera
interferir na qualidade microbiolégica do
produto a ser disponibilizado no mercado
interno e externo. Enfatiza-se que a agua é
reconhecidamente um importante veiculo
transmissor de enfermidades diarréicas e
infecciosas, a exemplo da cdlera, hepatite A e
febre tifoide.

Apés a etapa de lavagem, a limpeza dos
rizomas de gengibre era realizada
manualmente com  facas, retirando-se
pequenas raizes, brotos, partes danificadas e,
ou quebradas.

Por orientagdo do mercado importador,
algumas propriedades agricolas (n = 3)
utilizavam caixas plasticas, contendo os rizomas
lavados e limpos, em &gua de rio e solugao de
hipoclorito de sodio a 2%, durante 10 segundos,
ou benomyl a 0,1%. Entretanto, nesta pratica, a
concentragao de hipoclorito de sddio ndo esta
em concordancia com a literatura consultada,
gue indica a utilizacdo de 0,01% ou 100 mg/L.
Este tratamento podera melhorar o aspecto e

minimizar a  contaminacdo  microbiana

(POSTHARVEST, 2002).

Apobs este procedimento, as caixas com 0s
rizomas eram conduzidas para o local de
secagem natural a sombra. No entanto, este
local ndo era provido de telas de protecao nas
paredes laterais, para evitar o acesso a animais
domésticos (caes, galinhas, patos, porcos),
insetos e roedores, nem forro para impedir a
entrada de passaros. O material de cobertura,
algumas vezes, era de plastico. O piso ndo era
devidamente pavimentado, mas de chéao
batido. A secagem dos rizomas era feita nos
estaleiros e, ou esteiras fixas, de madeira,
bambu ou de tela de aluminio, os quais eram
sobrepostos, com intervalo de 30 cm entre si.
Observou-se, em uma propriedade, a presenca
de cées descansando sobre as esteiras.

O periodo de secagem, em temperatura
ambiente e com ventilacdo natural, era de
aproximadamente dois dias, quando a
temperatura média era de 25°C e a umidade
relativa do ar em torno de 80%. Em dias mais
Umidos, o tempo de secagem tendia a ser
maior.

Segundo a Resolugadto CNNPA no 12
(BRASIL, 1978), em geral, a secagem de raizes,
tubérculos e rizomas devera ser ao sol ou
protegida dos raios solares, em lugares secos,
ventilados e limpos, conforme a natureza do
produto. Ressalta-se que estes devem estar
isentos de umidade externa anormal, odor e
sabor estranhos. Assim, como evidenciado para
outros parametros anteriormente analisados,
neste quesito, ndo ha uma recomendagao
especifica para o gengibre. A secagem e
exposicdo a luz solar é uma forma eficiente de
controle de organismos patogénicos.

Corréa Junior et al. (1994) relatam que o
processo de secagem natural, realizado a
temperatura ambiente, seria recomendado
para plantas medicinais, condimentares e
aromaticas. Esses autores recomendam que o
processo de secagem seja iniciado no mesmo
dia da colheita. O local de secagem devera ser
bem ventilado, protegido de poeira e do ataque
de insetos e outros animais, inclusive
domésticos. A secagem devera ser feita em
galpbes préprios para esta finalidade a
temperatura ambiente. O produto podera ser
colocado sobre esteiras ou bandejas de tela, as
quais poderao ser sobrepostas, com intervalo de
30 cm, no minimo, para permitir a circulagdo de ar.
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Embora especifiquem o processo de secagem
para massa foliar, os autores ndo estabelecem
procedimento especifico no caso de rizomas.
Adicionalmente, enfatizam que a secagem das
plantas medicinais, condimentares e aromaticas
tem por finalidade reduzir a agdo das enzimas
pela desidratagdo, permitindo a conservagéo
dessas plantas por mais tempo. Além disso, a
eliminacdo da agua aumenta o percentual de
principios ativos em relagao ao peso.

Donalisio et al. (1980) e Maluf et al. (2003)
enfatizam que o gengibre “in natura” (destinado
a comercializacao), logo apés a colheita, deve
ser lavado para eliminagéo da terra aderida e,
em seguida, deve ser secado ao sol durante
alguns  minutos, evitando-se  colocé-los
“molhados” na embalagem de comercializagcao.
Lissa (1996) salienta que, para alguns
mercados, o0 gengibre passa adicionalmente
por outras operagoes, entre estas 0 cozimento,
possibilitando seu armazenamento durante um
periodo maior. Em geral, estes processos nao
sao realizados em nivel de propriedade,
ficando a cargo das empresas exportadoras.

Especificamente  para o  gengibre,
Postharvest (2002) comenta que a secagem
deste deve ser rapida, preferencialmente, em
area ventilada. Deve-se evitar a secagem ao
sol, durante periodos prolongados, pois, podera
ocorrer perda de agua e, consequientemente,
murchamento.

Segundo Processos (2001), a secagem ou
aquecimento  excessivo provocardao uma
diminuicdo na pungéncia caracteristica do
gengibre, em funcdo da degradacdo do
gingerol. O shogaol, um produto da quebra do
gingerol durante a secagem, resultarq em duas
vezes maior pungéncia do que o gingerol.
Assim, o gengibre seco serd mais pungente
que “in natura”’, sendo usado para diferentes
fins na medicina chinesa (GENGIBRE, 2001),
no preparo de extratos, condimentos, bebidas
alcodlicas, licores, confeitaria, refrigerantes e
perfumaria (CATALOGO, 2001).

Desta forma, o procedimento de secagem
nas propriedades avaliadas estd em
conformidade com o indicado na literatura para
esta espécie. Por outro lado, ha que se atentar
para a generalizagéo da normatizagao vigente -
Resolugdo CNNPA n®. 12 (BRASIL, 1978), que
pode levar a interpretagbes dubias, quanto ao

correto procedimento a ser aplicado no caso do
gengibre. Conforme mencionado, segundo
Postharvest (2002), o gengibre € um rizoma
para o qual ndo se recomenda a secagem a
pleno sol, processo este recomendado pela
citada resolucéo.

Nas propriedades agricolas (n = 9) foram,
comumente, observados trés tipos de
embalagens, empregadas no
acondicionamento do gengibre “in natura”, a
saber: caixas de madeira (tipo K) e caixas de
plastico (mercado interno); caixas tipo papelao
(mercado externo); e sacos de fibra plastica
(processamento industrial). Observou-se que
os dois primeiros tipos de embalagens,
utilizadas no mercado interno, ndo estavam de
acordo com as normas preconizadas em Brasil
(1997a;b; 2002b), principalmente no que
concerne a faciidade e controle de
higienizagdo. Ainda que a caixa tipo papeldao
atenda a demanda especifica do mercado
importador, observou-se que nao estavam
acondicionadas em locais de armazenamento
adequados, isto é, os estabelecimentos nao
apresentavam um  local  proprio de
armazenamento, pratica esta inadequada, de
acordo ao preconizado na legislagao pertinente
(BRASIL, 1997a;b; SBCTA, 1996a; 2000a). As
embalagens, tipo sacos de fibra plastica,
verificadas apenas em uma propriedade
agricola, estavam dispostas em locais nao
higienizados, colocadas diretamente sobre
pisos e amontoadas umas sobre as outras.

As embalagens empregadas no
acondicionamento do produto gengibre ‘in
natura”, para o mercado interno, devem seguir
as normas vigentes da Instrucdo Normativa
Conjunta  SARC/ANVISA/INMETRO n®. 009
(BRASIL, 2002b), que regulamenta o uso de
embalagens de hortalicas e frutas “in natura”.
Esta salienta que, além de conter o nome do
produtor e a origem, peso e classificacdo do
produto, as embalagens devem ser
higienizadas, estar acondicionadas em caixas,
que possibilitam o empilhamento em palete
(Tm x 1m x 20cm) e possuir identificagdo dos
seus proprios produtores. Da mesma forma,
em Brasil (1997a,b) sdo recomendadas as
embalagens que nao foram anteriormente
utlizadas para nenhuma finalidade que
possibilite risco de contaminagao do produto.
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Portanto, estas devem ser inspecionadas antes
do uso, de modo a verificar sua segurancga e,
guando pertinente, devem ser limpas e, ou
desinfetadas. No caso de necessitarem de
lavagem, deverao estar secas antes do uso.
Adicionalmente, na area de
enchimento/embalagem,  somente  devem
permanecer as embalagens necessarias para
uso imediato.

Desta forma, as embalagens do tipo K,
utilizadas por alguns produtores de Morretes,
ndo estdo adequadas ao acondicionamento do
gengibre “in natura”. Embora seja uma
embalagem resistente, trafegando do campo a
cidade, pode facimente acumular sujeira,
levando fungos e bactérias, dado que ndo sao
faciimente higienizaveis.

Diferentemente  do  observado  nas
propriedades em Morretes, as embalagens com
0 produto gengibre “in natura” deveriam estar
dispostas sobre estrados distantes do piso, bem
conservados, secos e limpos, afastados das
paredes e distantes do teto de modo a permitir
apropriada higienizagao, iluminagao e circulagéo
de ar (SBCTA, 1996a; 2000b). Desta forma,
ressalta-se que o nado cumprimento destas
orientagcdes coloca em risco a qualidade do
produto comercializado e sua vida Util de
prateleira.

Ap6s embalados, os rizomas destinados ao
mercado interno sdo transportados em
caminhdes dos préprios produtores até os locais
de comercializagdo, sob temperatura ambiente.
No caso de envio ao mercado externo, a
EPAGRI (1998) recomenda que o transporte
deve ser efetuado em camaras frigorificas com
temperatura de 13 °C e umidade relativa do ar
de 90%, fato este impossivel de ser registrado
em campo, Vvisto que os produtores
entrevistados encaminham sua produgdo a
agentes exportadores e ndo diretamente ao
importador. Neste caso, o procedimento de
transporte é semelhante ao utilizado para o
produto comercializado no Pais.

Outro ponto a se considerar é a auséncia de
controle de qualidade do produto comercializado
em nivel nacional, ainda que algumas normas
orientem as boas praticas de armazenamento,
transporte e embalagem, a fim de garantir a
qualidade e integridade dos  produtos
comercializados (BRASIL, 1978; 1993; 2000;
2002a; SBCTA, 1996a,b; 1997a,b; 2000a,b). As
recomendagbes se estendem as condicoes

durante o armazenamento (em estabelecimentos
da area de alimentos) como uma inspegao
periédica dos produtos acabados, com o objetivo
de s0 liberar os alimentos aptos para 0 consumo
humano e que cumpram as especificagcdes
gerais, microbiologicas e  microscopicas,
aplicaveis aos produtos acabados, tais como:
aspecto, aroma e sabor tipicos da variedade e
uniformidade no tamanho e cor, ndo sendo
permitido rachaduras, perfuragdes e cortes; livres
de residuos quimicos e colformes fecais;
auséncia de Salmonela em 25 g e auséncia de
sujidades, parasitos e larvas.  Estes
procedimentos sdo inexistentes ao longo da
cadeia de producdo e comercializagdo do
gengibre das propriedades pesquisadas.

Neste contexto, Corréa Junior et al. (1994)
mencionaram que as plantas aromadticas e
medicinais devem ser armazenadas 0 menor
tempo possivel, pois, em geral, quanto maior o
periodo de armazenagem, maior a perda de
principios ativos. O local de armazenagem deve
estar limpo, seco, escuro e arejado, sem insetos,
roedores ou poeira. Também salientam que,
antes da armazenagem, o produto deve ser
inspecionado para verificar a presenga de
insetos, os quais devem ser eliminados e,
durante o periodo de armazenagem e o local
deve ser inspecionado regularmente, com
eliminacao do material estragado. Outro ponto
enfatizado por esses autores refere-se a
presenca de roedores, pois, sdo inimigos dos
produtos armazenados. Além de estragarem as
embalagens, os roedores destroem o produto,
podendo ainda transmitr doengas, como a
leptospirose.

No caso de armazenamento do gengibre
durante longo periodo, Postharvest (2002)
recomenda prévio tratamento com fungicida,
além da aplicagao de hipoclorito de sédio. Indica
a utilizacdo de tiabendazol a 0,05% por 30
segundos, como auxiiar na redugdo da
incidéncia de fungos, o que deve ser efetuado
apos a lavagem e antes da secagem.

Dependendo da qualidade inicial do
gengibre, a temperatura de armazenamento
poderd ser 12° C, com umidade relativa de 65%
a 75% (Silva e Monnerat, 1986; Postharvest,
2002). Entretanto, em condi¢des ambientais de
25 a 30°C resultara brotamento, descoloracao,
superficie murcha e perda de umidade. Durante
a expedicao, sera preferivel 0 armazenamento
em temperatura baixa (POSTHARVEST, 2002).

56 Engenharia na Agricultura, Vicosa, MG, v.17, n.1, 50-61 Jan./Fev., 2009



De acordo com a EPAGRI (1998), é
proibida a comercializacdo de rizomas, que
apresentem uma ou mais das caracteristicas
relacionadas a seguir: presenga de mofo e
podriddo; rizomas n&o lavados, néo
beneficiados e nao curados; presenca de
defeitos e galhas (nematoides); mau estado
de conservacao e, ou odor estranho do
produto; brotagdo e residuos de substancias
nocivas a saude, acima dos limites de
tolerancia admitidos pela legislagdo em
vigor. Em relagdo a dultima variavel, as
autoras ressaltam que nao existe legislacéao
especifica para a cultura de gengibre quanto
a este aspecto.

Entretanto, apesar destas normatizagbes e
recomendagoes, € visivel a necessidade de
melhor adequacgéao dos produtores de Morretes,
quanto a observagdo das boas praticas
agricolas de beneficiamento, acondicionamento,
armazenagem e transporte. A auséncia
freqliente desta pratica pode ser a principal
responsavel pela ma qualidade do produto,
evidenciada junto ao mercado consumidor.

No que se refere a0 manuseio do produto
gengibre “in natura”, verificou-se que todos os
estabelecimentos produtores (n = 9) estavam
em desacordo com as normas
regulamentadoras (NR), a saber: inexisténcia
do programa de controle de saude dos
manipuladores; 0s  manipuladores  n&o
utilizavam luvas na manipulacéo dos alimentos
nem aventais de borracha, botas de cano alto
ou uniforme de trabalho e mascara para boca e
nariz; os cabelos dos homens e mulheres, que
atuavam neste setor, ndo eram cobertos com
toucas, redes ou similar, sendo que muitos

portavam adornos, como anéis, brincos,
pulseiras, relégios.
Nao ha nenhuma legislacdo que

regulamenta a ocupacdo de manipulador de
alimentos; o que existe sédo regulamentos
técnicos, que estabelecem os parametros e
critérios para o controle higiénico-sanitario na
producdo de alimentos (GERMANO et al.,
2000). Assim, toda pessoa que trabalha em
area de manipulacéo de alimentos deve manter
uma higiene pessoal esmerada, usar roupa
protetora, sapatos adequados, touca protetora
e luvas. Todos estes elementos devem ser
lavaveis, a menos que sejam descartaveis e
mantidos limpos. Durante a manipulagédo de
matérias-primas, devem ser retirados todos os

objetos de adorno pessoal (BRASIL, 1993;
19973, b).

A auséncia destas recomendacgdes legais,
como evidenciado junto aos produtores de
Morretes, podera acarretar implicagbes na
qualidade higiénico-sanitaria do produto em
questdao e, conseqUentemente, colocar em
risco a saude humana. Isto pode ser

exemplificado pela presenca de
microrganismos patogénicos, advindos de
maos contaminadas por fezes, 0 que

representa um constante foco de contaminacdo
e um veiculo das toxinfecgGes alimentares
(ANDRADE & ZELANTE, 1989 e LEITE et
al.,1989).

O termo “manipulador de alimentos” é,
genericamente, utilizado para classificar todas
as pessoas, que podem entrar em contato com
parte ou com o todo da producéo de alimentos,
incluindo os que colhem, abatem, armazenam,
transportam,  processam ou  preparam
alimentos, compreendendo, nesse universo, 0s
trabalhadores da industria e comércio de
alimentos, ambulantes e até donas-de-casa.
Para efeito de inspecao sanitaria de alimentos,
qualquer pessoa, que entra direta ou
indiretamente em contato com substancias
alimenticias, sera considerada manipulador.
Portanto, é importante conhecer o perfil desses
manipuladores, bem como identificar os maus
habitos praticados, durante o tempo em que
estiverem manipulando alimentos, pois, assim
tornar-se-a facil identificar as falhas que podem
ocorrer durante a comercializagdo e que
colocardo em risco a qualidade dos alimentos
(NEVES et al., 1999; GERMANO et al., 2000).
A possibilidade de o manipulador contaminar
os alimentos depende da maior ou menor
proximidade de contato direto com os produtos
e do tipo de matéria-prima a ser manipulada.
Freqientemente, o0s manipuladores de
alimentos nao tém consciéncia do real perigo
que a contaminacdo biolégica ou quimica
representa, e também de como evita-las
(WHO, 1989).

Com vistas a subsidiar a melhoria deste
processo e proporcionar melhor qualidade
sanitaria do produto gengibre “in natura”,
conferindo adequada seguranga alimentar do
consumidor, apresentaram-se algumas
recomendacoes aos distintos atores, envolvido
no processo produtivo do produto agricola
gengibre “in natura”, conforme se segue:
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Produtores: adequar as areas internas e
externas dos locais de beneficiamento
pos-colheita do gengibre, quanto as
condi¢des higiénico-sanitarias, conforme a
legislagdo pertinente; evitar o uso da agua
de rios, sem nenhum tratamento sanitario,
para a lavagem dos rizomas, visando a
qualidade higiénico-sanitaria do produto a
ser comercializado; evitar o uso de caixas
de madeira, do tipo K, face a vigéncia da
Instrucao Normativa Conjunta
SARC/ANVISA/INMETRO n°. 009
(BRASIL, 2002b), que regulamenta o uso
de embalagens de hortalicas e frutas “in
natura”, visando a protecdo, conservagao
e integridade dos mesmos; submeter as
caixas plasticas, contendo os rizomas
lavados e limpos, em solucdo de
hipoclorito de so6dio a 0,01%, durante
cerca de 10 segundos, para minimizar a
proliferagdo microbiana; colocar as caixas
plasticas em estrados limpos, secos e em
bom estado de conservagao, em pilhas
mantidas com linearidade vertical e
horizontal para permitir acesso as
inspecdes e limpeza, bem como melhor
arejamento e espago para as operagoes; e
estabelecer locais de armazenamento
adequados, limpos, bem ventilados e, se
possivel, mantidos a baixa temperatura e
baixa umidade relativa.

EMATER/SEAB (extensao rural):
desenvolver programas de educagao
continuada para melhorar a qualificacao dos
manipuladores, mediante cursos, palestras,
distribuicdo de folder, entre outros; e
subsidiar a implementagdo do sistema
APPCC e das Boas Praticas Agricolas,
como melhor forma de prevenir a
contaminacao dos alimentos “in natura”.

Pesquisadores (IAPAR/Universidades):
realizar pesquisas quanto a quantidade e o
tempo ideal de contato do gengibre com a
solugdo de hipoclorito de sbédio antes da
secagem, visando a qualidade higiénico-
sanitaria do produto a ser consumido;
realizar pesquisas comparativas entre a
qualidade higiénico-sanitaria da agua
utilizada para a lavagem dos rizomas e do
produto a ser comercializado, ressaltando
aspectos positivos e negativos de ambos; e

subsidiar a implementagdo do sistema
APPCC e das Boas Praticas Agricolas,
como melhor forma de prevenir a
contaminacgao dos alimentos “in natura”.

Vigilancia sanitaria local: subsidiar a
implementacdo do sistema APPCC e das
Boas Préticas Agricolas, como melhor forma
de prevenir a contaminagdo dos alimentos
“in natura”; fazer exigéncia junto aos
produtores, da andlise de controle sanitario
de qualidade, quando da expedicdo do
produto  gengibre  “in  natura’, de
conformidade com a Resolugao CNPPA n°.
12 (BRASIL, 1978) e a Resolugao n®. 12
(BRASIL, 2001); a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e evitar, assim,
a baixa qualidade deste produto, adquirido
tanto pelo mercado interno como externo.

CONCLUSOES

e Os produtores de gengibre de Morretes
realizam um conjunto de procedimentos
inadequados, especialmente nas atividades pos-
colheita, o que tem direta implicacdo sobre a
qualidade sanitaria do produto comercializado.
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