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Boas Praticas Agricolas para agir preventivamente no inicio da cadeia alimentar
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As frutas e os produtos horticolas sao procurados por consumi-
dores por serem um complemento fundamental numa alimentacao
saudavel e equilibrada. Destinam-se essencialmente ao consumo
em fresco e podem entrar na alimentacao de toda a populacao. Para
estes, nao existe nenhum processo apds a colheita que “elimine
potenciais perigos ou os reduza a niveis aceitaveis”, pelo que, para
garantir a comercializacao de produtos seguros, é fundamental
agir preventivamente com a cultura no campo.

Segundo a legislacao europeia de seqguranca alimentar, Reg. (CE)
n.2852/2004: “A aplicacdo dos principios da Analise dos Perigos e
Controlo dos Pontos Criticos (HACCP) a producdo primaria ndo é
ainda exequivel de um modo geral. No entanto, os cddigos de boas
praticas deverdo incentivar a utilizacao das praticas higiénicas
adequadas nas exploracoes agricolas.”

Contrariamente a outros produtos alimentares, onde os perigos
microbioldgicos sdo mais importantes, nas frutas e lequmes o0s
principais perigos para a seguranca alimentar referem-se a peri-
gos quimicos, de que sao exemplo os residuos de produtos fitofar-
macéuticos usados na proteccao das culturas contra doencas,
pragas ou infestantes, 0s metais pesados, as micotoxinas e, na
alface e espinafre, os nitratos, o que é confirmado pelos incidentes
de sequranca alimentar relacionados

originar eventuais pontos criticos de controlo e respectivas medi-
das de controlo.

Se seguirmos genericamente o ciclo de uma qualquer cultura,
comecando pelo principio, ou seja, pela escolha do local, pre-
paracao do terreno e pela sementeira ou plantacao, podem ser
identificados perigos potenciais relacionados com o solo, a
qualidade da dgua (ex. nitratos, contaminacao microbioldgica) e
perigos introduzidos pela aplicacdo de matéria organica (ex. me-
tais pesados, problemas microbiolégicos, possivel transmissao de
doencas ou infestantes, etc.). Destes, 0s mais relevantes serao a
contaminacdo da dgua de rega com microrganismos patogénicos,
que podera condicionar a cultura ou, por exemplo, o sistema de
rega, bem como problemas microbioldgicos transmitidos pela
aplicacdo de matéria organica, nomeadamente estrumes.

Durante o desenvolvimento da cultura, sao identificados perigos
potenciais na fertilizacao e rega, relacionados com adubos,
estrumes e qualidade da agua, que podem ser controlados pelas
Boas Praticas Agricolas (BPA), designadamente a aplicacao racio-
nal e adequada de fertilizantes, recorrendo a analises de terra,
agua e folhas para elaborar planos de fertilizacao que determi-
nem a aplicacdo da dose certa de fertilizante na época certa, evi-

tando excessos que podem causar acu-

com este sector.

Para os perigos quimicos existe legis-
lacao europeia que estabelece limites
maximos de residuos (LMR) para cada
cultura, ou seja, fazendo referéncia a
metodologia HACCP, estao definidos
“limites criticos” legais para estes “pon-
tos criticos de controlo” (PCC). No entan-
to, alguns perigos fisicos, como o vidro
ou metal, ou perigos bioldgicos tam-
bém podem ter relevancia consoante a
cultura e a fase (ex. colheita de fram-
boesa ou alface). Estes perigos, entre
outros, devem ser controlados durante
o ciclo cultural para a obtencao de pro-
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mulacdo, com especial importancia para
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Mol A qualidade da agua de rega pode ter

muita importancia em culturas em que
res esta contacta directamente com a planta,

da especialmente se a casca é comestivel
i ou se ndo tém casca. A significancia
é obviamente maior numa alface rega-
da por aspersao, cujas folhas sao con-
sumidas cruas, do que num pomar de
laranjeiras com rega gota-a-gota, em
que a dgua ndo contacta com o fruto e
em que a laranja é comida depois de
retirada a casca. Assim, se a qualidade

dutos sequros para o consumidor.

Aplicando de forma genérica a metodologia HACCP a producéo
primaria, podemos fazer um exercicio identificando os perigos
mais relevantes em cada uma das etapas de producdo, que podem

da agua for considerada um perigo rele-
vante, a escolha de um sistema de rega por aspersao pode ser
preterida em favor de outro sistema em que a dgua nao contacte
comacultura, ouarega pode ter que terminaralgum tempo antes
da colheita, por exemplo.
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Mais-valias da proteccao integrada

Conforme referido anteriormente, os residuos de produtos fito-
farmacéuticos sao os perigos mais relevantes para a seguranca
alimentar identificados nas frutas e lequmes. A utilizacao das
Boas Praticas Agricolas é fundamental para manter o controlo
sobre este “PCC", nomeadamente se a cultura for realizada em
Modo de Producao Bioldgico ou se forem sequidas técnicas de
Proteccao Integrada.

AProteccdo Integrada leva em conta a analise cuidadosa de todas
as técnicas de controlo dos inimigos da cultura e a integracao de
varias medidas apropriadas que possam reduzir o desenvolvi-
mento dos inimigos da cultura (ex. rotacdes, largadas de insectos
auxiliares), mantendo a utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos
e outras intervencdes sob niveis economicamente justificados,
reduzindo simultaneamente os riscos para a sadde humana e o
ambiente.

Nas situacoes em que o atague de um inimigo da cultura possa
afectar negativamente o valor econémico da cultura, pode ser
necessario intervir com métodos de controlo especificos para
esse inimigo, incluindo a utilizacdo de produtos fitofarmacéu-
ticos. Estes devem ser homologados para a cultura e finalidade,
utilizados nas doses correctas, com equipamento calibrado, cum-
prindo sempre o respectivo intervalo de seguranca antes da
colheita.

0 conjunto das varias técnicas de BPA relacionadas com instala-
cao da cultura, escolha das variedades, fertilizacao, rega e Pro-
teccao Integrada constituem a chamada Producao Integrada.

Perigos microbioldgicos na colheita

Chegamos a colheita onde ganham importancia os perigos
microbiolégicos, uma vez que, como vimos, recorrendo as Boas
Praticas Agricolas durante o ciclo cultural, foram controlados os
perigos quimicos mais importantes.

Assim, é significante a higiene na colheita, com destaque para a
higiene pessoal dos que realizam a colheita, mas também a lim-
peza de utensilios, vasilhame e veiculos de transporte, especial-
mente se se trata de produtos que vdo ser consumidos crus.
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Nestas Boas Praticas de Higiene (BPH) sdo igualmente con-
trolados perigos fisicos, como pedacos de vidro e de metal,
pedras, paus ou presenca de pragas.

Se existe acondicionamento do produto, designadamente lava-
gem, corte (ex. abdbora) ou tratamentos pds-colheita (ex. péra,
maca) é necessario ndo s6 controlar os perigos microbioldgicos,
mas também fisicos e quimicos, nomeadamente os que respeitam
a higiene pessoal, qualidade da dgua, que deve ser de consumo
humano, higiene de utensilios e equipamentos, controlo de
pragas e residuos da aplicacao de produtos fitofarmacéuticos
pos-colheita, que estao sujeitos aos mesmos requisitos legais
que os produtos fitofarmacéuticos aplicados a cultura no campo.

Referenciais normativos auxiliam os produtores

Existem varios referenciais nacionais e internacionais baseados
nas Boas Praticas Agricolas, de que é exemplo 0 GLOBALGAP, refe-
renciais que, para além da sua certificacao voluntaria, tém a van-
tagem de auxiliar os produtores a organizarem a producao e a con-
trolarem os perigos relevantes para a sua cultura em particular.

Elaborado com base nos principios do HACCP aplicados a producdo
primaria, o GLOBALGAP é composto por um conjunto de pontos de
controlo que abrangem todo o ciclo da cultura, desde a semen-
teira ou plantacao, passando pela fertilizacao, rega e proteccao
fitossanitaria, até a colheita e acondicionamento.

Nas varias fases sao identificados os perigos potenciais, fisicos,
quimicos e biolégicos, que se reflectem em pontos a controlar,
classificados, de acordo com o risco envolvido, em Maiores, Meno-
res e Recomendacoes de boa pratica. A maioria dos pontos Maio-
res corresponde a potenciais pontos criticos de controlo, con-
soante a cultura, com relevancia para o uso de produtos fitofar-
macéuticos.

0 GLOBALGAP tem a realizacao de andlises de residuos de produ-
tos fitofarmacéuticos como uma medida fundamental de verifica-
cao do processo. Prevé um sistema de registos que acompanha
todas as operacdes executadas na cultura e que garante a
manutencao darastreabilidade, permitindo, em caso de incidente
de seguranca alimentar, a retirada do produto do mercado.

A garantia da sequranca alimentar nas frutas e lequmes, através
da utilizacdo das Boas Praticas Agricolas ao longo do ciclo da
cultura, apresenta evidentes vantagens para a salde dos con-
sumidores. Atendendo a que 0s perigos quimicos sdo 05 mais
relevantes e nao existe processo subsequente para os eliminar ou
reduzir a niveis aceitdveis, o controlo tem pois forcosamente que
ser preventivo. 56 desta forma, seja para o consumo de frutas e
horticolas em natureza, seja para serem usados como ingredien-
tes, pode assegurar-se a comercializacao de produtos seguros.
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