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RESUMO

SARAIVA, Claudia de Faima, M.S., Universidade Federal de Vigosa, abril de 2003.
Qualidade de compotas de goiaba produzidas por agroindulstrias familiares
informais e a visdo do consumidor — Vicosa, MG. Orientadora: Neuza Maria da
Silva. Conselheiros: Célia Alencar de Moares e Nélio Jose de Andrade.

O crescimento da producdo de bens e servicos informais € uma realidade cada
vez mais presente no Brasil, sendo a indlstria de alimentacdo um setor de destague
neste tipo de atividade. Entretanto, a auséncia de procedimentos adequados no
processamento de alimentos caseiros tende a comprometer a sua qualidade final,
podendo causar sérios problemas tanto para quem produz quanto para quem consome
esses produtos. Diante dessa situagdo, torna-se praticamente impossivel separar as
categorias “produtores’ e “consumidores’ ao realizar um estudo que vise a melhoria na
qualidade de produtos e a satisfacdo do cliente, uma vez que a aceitacdo do produto esta
diretamente ligada a sua qualidade, que por suavez € indicada pelo consumidor. Dessa
Forma, surgiu o interesse de analisar a qualidade de compotas de goiaba produzidas por
agroindustrias familiares informais no municipio de Vicosa, MG, identificando o perfil
do seu consumidor, suas preferéncias e exigéncias com relagdo a qualidade desse
produto, bem como o valor socioecondmico dessa agroindistria para o produtor e sua
familia. Além disso, avaliaram-se a condicdo de producdo desses estabelecimentos e
também o fluxograma proposto pela EMATER — MG para a fabricacdo desse doce. Para
0 alcance dessas propostas, trabalhou-se com dois produtores de compota de goiaba
residentes no municipio, cadastrados e assistidos pela EMATER — MG, aos quais se

aplicou um questionario pré-elaborado. Além disso, realizou-se um acompanhamento

Xiii



“in loco” de um lote de producéo do doce, utilizando um roteiro de observagéo. Ao
mesmo tempo, entrevistaram-se 48 consumidores do produto na feira da cidade, e
também foram feitas andlises microbioldgicas (fungos e leveduras), fisico-quimicas
(°Brix, pH e atividade de agua) e microscopicas (flutuacdo e filtragdo) de cinco unidades
da compota de cada produtor retiradas de um mesmo lote. Constatou-se que a
agroindustria familiar fornece ao produtor um lucro médio de trés salarios minimos,
sendo desenvolvida inteiramente pelos membros da familia. Os equipamentos e
utensilios utilizados para processar a goiaba encontravam-se em boas condi¢des de uso,
porém o local de fabricagdo da compota, nos dois estabelecimentos estudados, era
inadequado. A auséncia das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) foi notoria, exceto as
préticas higiénicas dos manipuladores, que se fizeram presentes durante todo o preparo
do doce. A matéria-prima, nos dois casos pesquisados, encontrava-se limpa e fresca,
entretanto, a variacdo no grau de maturacdo comprometeu as caracteristicas finais
desgjaveis do doce. A fruta foi processada seguindo-se parcialmente as etapas de
producdo propostas pela EMATER — MG, o que permitiu, mediante observacdes “in
loco”, sugerir um novo fluxograma, que incluiu trés novas etapas de processamento
(pesagem |1, lavagem e lacre). As analises microbioldgicas e fisico-quimicas indicaram
gue as amostras se encontravam dentro dos padrdes aceitaveis preconizados pela
legislacdo vigente. Contudo, o mesmo ndo foi observado na microscopia, na qual se
detectaram residuos de sujidades leve e pesada. No que se refere aos consumidores,
detectou-se que, em média, eles tinham 38 anos de idade, 47,92% eram casados, a
mai oria possuia graduacéo incompl eta (22,92%), renda de mais de seis salarios minimos
(27,08%) e eram estudantes (20,83%). Estes, ao adquirirem o doce, observavam,
primeiramente, sua aparéncia e embalagem. A principal expectativa do consumidor ao
adquirir o produto era de que este esteja com o paladar caracteristico de compota, ou
sgja, com sabor bem proximo do da fruta. Em suma, pode-se dizer que o produto
analisado tende ao fornecimento lucrativo do produtor e a0 ndo comprometimento da
seguranca alimentar se processados em condicBes apropriadas, ou segja, adequadas as
Boas Préticas de Fabricagdo. Qualquer mercadoria seja do setor formal, sgja do setor
informal de producéo, pode, e deve ter, sua qualidade garantida, pois a falha é um
acontecimento que nd escolhe lugar definido, enfatizando-se e confirmando a
importancia da atuacdo e informagdo do consumidor no mercado de consumo, bem
como da conscientizacdo do produtor com relacdo a qualidade da mercadoria que
fabrica.

Xiv



ABSTRACT

SARAIVA, Claudia de Fatima, M. S., Universidade Federa de Vigosa, april 2003.
Guava compotes quality produced by informal family farming industries and
the consumer's vision — Vigosa, MG. Adviser: Neuza Maria da Silva. Committee
Members. Célia Alencar de Moraes and Nélio José de Andrade.

The growth of the goods production and informal services is a reality more and
more present in Brazil, being the feeding industry a highlight sector in this activity type.
However, the absence of appropriate procedures in the processing of homemade food
tends to commit the final quality of the product, could cause serious problems so much
to who produce as to who consumes them. Ahead of this situation becomes practically
impossible to separate the categories "producers’ and “consumers' when accomplishing
a study to seek improvement in the products quality and the customer's satisfaction,
once that the acceptance of the product is directly connected his quality, which theniit is
indicated by the consumer. Thus, appeared the interest analyzing the guava compotes
quality produced by informal family farming industries of the municipal district of
Vicosa-MG, identifying this consumer's profile, his preferences and demands in relation
to the quality of those products, as well as the socioeconomic farming industries value
for the producer and his family. Besides, it evaluated the production condition of these
farming industries and also fluxogram proposed by EMATER for the guava compotes
production. For the reach these of proposals, it worked with two guava compote
producers, residents in the municipal district of VicosaMG, registered and assisted by
EMATER-MG, to the which ones it applied a questionnaire pre-elaborated. Moreover,
accomplished an accompaniment “in loco” of a production lot of the candy, using of an

observation itinerary. At the same time, it was interviewed 48 consumers of the product
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in the fair of the city and also, microbiological analyses were done (mushrooms and
yeasts); physicist-chemical (°Brix, pH and water activity) and microscopic (flotation
and filtration) of five units compote of each producer removed of a same lot. It verified
that family farming industry supplies to the producer an average profit of three
minimum wages, being developed entirely by the family members. The equipments and
utensils used to process the guava met in good use conditions, however, the place of
production of the compote, in the two studied establishments, was inadequate. The
absence of the Good Practices of Production (BPF) it was well-known, except the
manipulators hygienic practices, that it was made present during all the preparation of
the candy. The raw materia, in the two researched cases, met clean and fresh, however,
the maturation degree compromised the final characteristics desirable in the candy. The
fruit was processed being followed the production stages partialy proposed by
EMATER, what it allowed, by means of observations “in loco”, to suggest a new
fluxogram that included three new processing stages (weighing 1I, wash and sealing
wax). The microbiological analyses and physicist-chemical demonstrated that the
samples met inside the acceptable standards presented in the valid legislation. However,
the same was not observed in the microscopy, in the which was detected residues of
light and heavy dirtiness. With regard to the consumers it detected that, on an average,
these owned age 38, 47,92% were married, most owned incomplete graduation
(22,92%), pay of more than six minimum wages (27,08%) and were students (20,83%).
These, to the acquire the candy observe, firstly, his appearance and packing. The main
consumer's expectation when acquiring the product is that this be with the characteristic
palate of compote, in other words, with flavor well next to the fruit. In short, it can tell
that the analyzed product tends to producer's lucrative supply and to the not implication
of the safety feed if processed in appropriated terms, in other words, adapted to the
Good Production Practices. Any merchandise be to the formal or informal production
sector, it can and should have his guaranteed quality, because the failure is a happening
that does not choose defined place, emphasizing and confirming the importance of the
consumer's performance and information in the consumption market, as well as of the

understanding of the producer regarding the quality of the merchandise that produce.
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1. INTRODUCAO

A atividade informal esta cada vez mais presente no Brasil, destacando-se na
indUstria de alimentos, sgja como complemento da renda familiar, sgja como a Unica
fonte de renda dos envolvidos. Entretanto, a qualidade € um fator preocupante na
producdo de alimentos artesanais, tanto para quem produz quanto para guem consome.

A auséncia de procedimentos adequados na producéo caseira de alimentos pode
ocasionar problemas tanto para o consumidor quanto para o produtor, uma vez que, de
acordo com o Cadigo de Defesa do Consumidor, o fornecedor ndo podera colocar no
mercado de consumo um produto e, ou servico que possam apresentar alto risco a salde
ou a seguranca da populacdo. Cabe a ele responder por qualquer dano que sua
mercadoria vier a causar a0 ser humano. No entanto, o produtor somente tera
conhecimento das falhas ocorridas no processamento mediante a participacédo do
consumidor. Assim, reafirma-se o papel deste como elemento fundamental para o bom
funcionamento do mercado de consumo, cabendo a ele exercer uma atuagéo ativa,
deixando bem explicito quais sdo suas expectativas com relacdo a mercadoria que esta
adquirindo.

A acdo consciente desses dois elementos — produtor e consumidor — €
imprescindivel pararegular e manter em equilibrio o mercado de consumo, garantindo o
bom desempenho da industria formal ou informal e, com isso, a possibilidade de o
produtor manter-se no mercado atual, caracterizado por uma competitividade.

Diante do exposto, surgiu o interesse de se analisar a qualidade de compotas de
goiaba produzidas por peguenas agroindlstrias informais do municipio de VigosaMG,

identificando o perfil do consumidor, suas preferéncias e exigéncias com relacdo a



qualidade desses produtos. Além disso, considerou-se relevante verificar o valor social e
econdémico dessa industria informal para o produtor e sua familia, uma vez que, na
atividade artesanal, quem controla todo o processo de producdo é o proprio produtor, e
possivelmente as técnicas empregadas podem variar de acordo com a capacitacdo e
treinamento de cada um.

Para este estudo foram selecionados pequenos produtores de compotas de goiaba
assistidos pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais — EMATER, MG, do municipio de Vigosa, que tem atuado apoiando 0s
produtores participantes da industrializacdo caseira h4 mais de 50 anos, a fim de que
tenham condicBes de participar nesse mercado, cada vez mais exigente pelas proprias
condicbes competitivas e inovadoras do comércio globalizado.

Observou-se e analisou 0 processo de producdo praticada pelas agroindistrias
caseiras selecionadas, tendo sido considerados, principalmente, o local, e o fluxograma
de producdo e as préticas de fabricacdo utilizadas no processo de fabricacdo das
compotas de goiaba, a fim de garantir ndo somente seguranca para o fabricante, mas
principalmente para o consumidor. E importante esclarecer que a opcdo pelo estudo de
compotas de goiaba foi uma sugestdo da propria EMATER, MG, que relatou haver
escassez de pesqguisas voltadas para esse tipo de produto. Além disso, tal escolha teve
respaldo no fato de ter sido constatado que a compota era um produto bastante
difundido no contexto da agroindustria familiar, principalmente quando comparado com
um alimento de origem animal, como o leite e alguns de seus derivados, ou sga, trata-se
de um produto mais seguro para o consumidor, isto é, menos suscetivel a contaminacdo
por microrganismos patogénicos ao homem. A agregacéo de valor ao produto por meio
da padronizacdo de um fluxograma de producdo e da adequacdo das Boas Préticas de
Fabricagdo (BPF) tem viabilizado os custos da producéo e implicado, a inser¢do da
atividade agroindustrial familiar no mercado, por meio do aumento da renda familiar e
da permanéncia do produto no mercado, que, entretanto, vé crescer, a cada dia, o

nimero de consumidores mais exigentes dos seus direitos.

1.1. O problema e suaimportancia

A urbanizacdo das populacdes, a introducdo de novas tecnologias e a melhoria
da qualidade de vida séo fatores que contribuem para o crescimento da producéo de
bens e servigcos nos paises industrializados. Ao mesmo tempo, percebe-se que o



atendimento ao consumidor torna-se cada vez mais valorizado por parte dagueles que
produzem, uma vez que o consumidor comecga a ter um melhor entendimento de seus
direitos e deveres (GERMANO, 2000).

Sabe-se que o grau de exigéncia dos consumidores difere, dependendo de uma
série de fatores de origem sociocultural, bem como do produto ou servico em questdo. A
qualidade €, para o consumidor e o produtor, uma busca constante, porém a nogdo de
ambos sobre qualidade € bastante ampla e diferenciada. E necessario que o produtor
conceitue qualidade considerando a opini&o dos consumidores; buscando incorporar ao
produto final os padrbes desejados ou as expectativas de consumo da clientela (TRIGO,
1999).

O cumprimento desta proposta implica maior aceitagdo do produto pelo
consumidor, sendo esta, por sua vez, um bom indicador de qualidade para o produtor.
Contudo, para analisar a qualidade de qualquer produto do género alimenticio faz-se
necessaria uma analise das medidas tomadas pelo produtor durante o processamento de
sua mercadoria.

Diante desse contexto, ao realizar um estudo que vise a melhoria da qualidade de
produtos alimenticios e a garantia da satisfacdo do produtor e do cliente, torna-se dificil
Separar as categorias “ produtor” e “consumidor”.

O produtor consciente de suas necessidades e habilidades enquanto agente
produtivo e de consumo tende a permanecer no mercado de produtos alimenticios, que é
altamente competitivo. Um alimento produzido dentro das normas exigidas pel os 6rgaos
oficiais, como Ministério da Salde (MS), Servigo de Inspecéo Federa (SIF), Ministério
da Industria, Comércio e Turismo (MICT) e Ministério da Agricultura, Abastecimento e
Reforma Agraria (MAARA), certamente apresentard caracteristicas bésicas de
qualidade. Qualquer que sgja a origem do alimento produzido e o local no qual é
vendido, a questdo higiénica e microbiolégica e a adequacdo da producéo as Boas
Praticas de Fabricacdo sdo garantidas pelos 6rgdos oficiais de seguranca alimentar e
devem ser trabalhadas cuidadosamente pelo fabricante (BOULOS, 1999). JA o
consumidor, ao explicitar suas exigéncias para 0 consumo de alimentos, atuara como
um agente modificador de determinadas praticas exercidas por certos produtores.

Dois questionamentos, contudo, podem ser feitos mediante essa realidade na
producdo informal: @) existe uma forma adequada para se produzir compotas em
atividades artesanais que garanta seguranca a0 consumidor e a rentabilidade do



produtor? e b) O consumidor tem conhecimento de seu importante papel como agente
definidor de qualidade no mercado de producéo informal ?

Existem duas maneiras de se pensar sobre a realidade do setor de producéo
informal, principamente o de alimentos, a fim de garantir seguranca ao consumidor e
qualidade ao produto: ou ocorre diminuicéo e, ou, estabilizacdo do nimero de industrias
infformais no pais ou, entdo, passase a investir em treinamentos de pessoal,
aperfeicoamento das técnicas de fabricagdo, no fornecimento de recursos financeiros
para o bom desenvolvimento dessas organizagOes familiares, bem como em programas
de orientacdo ao consumidor (SILVA, 2002).

Nesse sentido, considerase que o diagndstico feito por meio do presente
trabalho poderd oferecer elementos para elaboracdo de manuais de procedimentos
operacionais adequados as unidades de producéo de alimentos. Podera também, prestar
informacdes para 0s consumidores quanto a qualidade de compotas artesanais
produzidas pelas pequenas indlstrias informais assistidas pela EMATER-MG, assim
como a Empresa poderd conhecer o grau de aceitacéo desse produto no mercado de
CONsSUMO Vigosense, conjuntamente com as exigéncias e o perfil desse consumidor, o
gue pode facilitar a adequacdo ou gjuste das etapas de producéo no fluxograma proposto

por essa empresa de assisténcia técnica e extensdo rural.

1.2. Objetivos

O objetivo geral desta pesquisa foi analisar a qualidade de compotas de goiaba
produzidas por agroindistrias familiares informais, enfatizando ndo somente a
adequacéo efetiva do produto, mas, principalmente, o perfil e as expectativas dos
consumidores e, a0 mesmo tempo, 0 valor socioecondmico dessa atividade para a
unidade familiar produtiva, visando prestar informacbes que possam subsidiar as

peguenas agroindustrias familiares informais do municipio de Vicosa, MG.

Especificamente buscou-se:

- Andisar aqualidade de compotas de goiaba produzidas por pegquenas agroindustrias
informais familiares do municipio de Vigosa, MG, por meio de observacéo dos
requisitos de BPF e da realizacdo de andlises experimentais, diante dos padrdes

prescritos na legislacéo vigente.



Identificar o perfil do consumidor e sua expectativa com relacdo a qualidade da

compota de goiaba artesanal.

Verificar o valor socioeconémico da agroindustria informal para o produtor e sua

familia.

Avaliar o fluxograma de producéo utilizado na fabricagdo da compota por pequenas

agroindustrias familiares informais assistidas pela EMATER-MG.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Para alcancar os objetivos do presente trabaho foi feita umarevisdo daliteratura
compreendida dentro dos seguintes topicos. controle de qualidade em indlstria de
alimentos, informac&o ao consumidor em relacdo a qualidade de alimentos e aspectos da

economiainformal na producéo de alimentos.

2.1. Controle de qualidade em industria de alimentos:

2.1.1. Controle microbioldgico e as boas préticas de fabricacéo

O controle da qualidade microbiol 6gica em industrias de alimentos se da através
de préticas higiénico-sanitarias utilizadas durante todas as etapas de processamento de
qualquer produto. Essas praticas representam um conjunto de medidas, que devem ser
adotadas visando impedir ou dificultar a ocorréncia de contaminacdo e/ou crescimento
microbiano, que leve a deterioracdo do produto e/ou a transmissdo de doengas (IFT,
1998).

O consumidor possui direitos fundamentais e universais reconhecidos
mundialmente pela Organizagdo Internaciona dos Consumidores (Cl) e pea
Organizacdo das NacgbBes Unidas (ONU), destacando-se dentre eles o direito a
seguranca, que é a garantia contra produtos ou servicos nocivos a vida ou a salide (Lei
8.078 de 11/09/1990). Sendo assim, as medidas de controle estatico, bem como de
controle dinamico, ou sgja, durante todo o processamento de qualquer alimento, sdo

fundamentais. Isto porque tais medidas visam minimizar as perdas qualitativas do



produto e as consequiéncias negativas, que podem causar a sallde humana; garantindo,
assim, a qualidade de um determinado bem de consumo (CHAVES, 2002a).

Contudo, o controle do processamento somente obtera sucesso mediante a
adequacdo da industria as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). As portarias 326 do
Ministério da Saide (MS), de 30 de julho de 1997, bem como a Portaria 368 do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAA), de 04 de setembro de 1997
tratam das condi¢cbes higiénico-sanitérias de boas préticas de fabricacdo para
estabel ecimentos produtores/industrializadores de aimentos. E importante ressaltar que
o cumprimento das exigéncias prescritas na portarias citadas tende a implicar na
consolidacdo dos padrBes microscopicos apresentados na Resolucéo de 1978, ou sgja,
na auséncia de sujidades, larvas e até mesmo de parasitos nos alimentos.

As boas préticas de processamento com alimentos ndo constituem propriamente
um sistema da qualidade, mas deve esta presente em qualquer sistema da qualidade para
a industria de alimentos, independente de seu porte e situacdo legal. Um programa de
boas préticas de processamento deve conter requisitos detalhados para evitar que um
alimento se torne inadequado ao consumo. Tais requisitos devem considerar as areas de
pessoal, pisos e ambientes, operagbes sanitérias nos prédios e instalagdes, nas
superficies de contato com o alimento, controle de instalacGes sanitérias, bem como o
processamento e manuseio adequado dos alimentos considerando 0s equipamentos e
utensilios utilizados. Além disso, deve considerar o controle do processo incluindo
aqueles referentes a matériaprima, as operaces de processamento, estocagem e
distribuicdo (CHAVES, 2002a).

Como se V&, 0 uso das BPF em um estabelecimento de processamento de
alimentos pode minimizar os risco de ateracdes fisicas e quimicas em seu produto, uma
vez que trata de aspectos diversos. Estas alteragdes podem resultar da combinacéo de
um ou mais agentes, sendo os principais a temperatura (calor e frio), fogo, umidade,
evaporacdo, pressao, luz, ar, entre outros, que por sua vez sdo elementos presentes em
todo o processamento de um alimento (BRAGANGCA, 2000).

A producdo de aimentos realizada sem um minimo de seguranca exigido altera
a qualidade da mercadoria. Assim, o produtor deve se manter atento quanto as técnicas
gue utiliza no processamento dos alimentos, uma vez que estes, se contaminados,
tornam-se veiculos de doencas para os consumidores, causando as chamadas
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.), que podem provocar uma série de

danos a saude dos individuos, aém de um grande preuizo aos produtores. Para



minimizar esses problemas o0s 0rgdos governamentais competentes, ditam normas para
realizacdo das etapas do processo de produgdo, tais como conservacdo, manipulacéo,
armazenamento e distribuicdo dos aimentos (BOULOS, 1999). Ou segja, essas etapas
deverdo se dar em condicbes basicas de higiene, que consiste no principa fator
responsavel pela qualidade da producao.

Neste sentido, deve ser considerado que ha no meio ambiente microrganismos
que podem fazer parte da microbiota dos alimentos, podendo deteriora-los ou mesmo
torné-los inadequados ao consumo humano. Os fungos e leveduras sdo microrganismos
possiveis de se desenvolverem em doces do tipo artesanal ou em calda, visto que, apesar
de serem submetidos a um tratamento térmico caseiro, as técnicas utilizadas podem
apresentar falhas permitindo o seu crescimento no doce. Normalmente néo se faz uso de
técnicas aplicadas em organizacfes formais neste tipo de atividade, o que requer maior
cuidado do responsavel pela producdo durante todo o processamento da compota. Neste
caso, pode-se ndo ter um local adequado para o desenvolvimento da atividade, levando
a problemas ndo apenas microbioldgicos no produto, mas também a presenca de
insetos,0u outras particulas estranhas no doce, que compromete a sua qualidade
(Portarian® 451 de 19 de setembro de 1997).

Segundo Trigo (1999), a higiene é ideal e como tal deve ser considerada pelo
homem nas proposi¢des com as quais se redliza e trabalha. Esse autor ainda relatou que
uma higiene adequada nas etapas de producdo de determinado alimento tem como
objetivo essencia a inspecdo das doencas causadas por contaminacdo, tendo também a
ver com a conservacdo das matérias-primas, portanto com 0 Seu uso econdmico e,
finalmente, com a qualidade culinéria do produto.

Nesse mesmo contexto, Andrade (1994) citou que o processo de higienizagdo
visa basicamente “a preservacdo da pureza, da palatabilidade e da qualidade
microbiol6gica dos alimentos’. Auxilia, também, na obtencéo de um produto que, além
de manter suas qualidades nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condicéo higiénico-
sanit&ria, ndo oferecendo riscos a salde do consumidor, contribuindo, assim,
decisivamente para a producdo de aimentos dentro dos padrdes recomendados pela
legislacdo. Além disso, Chaves (2002b), afirmou que a producdo de alimentos de acordo
com normas adequadas de controle de qualidade, incluindo o processo efetivo de
higienizacéo, tende a viabilizar os custos de producéo e, a0 mesmo tempo, satisfazer os

ansei os dos consumidores.



Em se tratando da higiene pessoa em industrias de alimentos, sabe-se que 0s
manipuladores s@0 0s grandes responsaveis pela maioria das contaminacdes da
producdo, transferindo alguns contaminantes para os alimentos que manufaturam. Pode-
se observar, em alguns casos, que o manipulador, elemento fundamental do preparo de
alimentos, por ndo respeitar cuidados higiénicos pessoais priméarios, como assepsia das
maos e 0 uso de roupas limpas e adequadas, congtitui o veiculo de transmissdo de
microbios patogénicos de origem fecal do homem aos alimentos (TRIGO, 1999). Esse
autor disse ainda que “através das maos, de pessoa a pessoa, de pessoa ao alimento, de
pessoa a0 equipamento e de pessoa a todo ambiente pode ocorrer esta contaminacao” .
H4, todavia, uma rede de contaminantes muito importante: das méos néo-higienizadas
apoOs eventual contato com o0 esgoto e das mdos que tocam superficies como os
recipientes de lixo. A contaminacdo com Escherichia coli também ocorre através das
Ma&os e de pessoa para pessoa.

Outras formas de entrada para a contaminacdo patogénica sdo os ferimentos
infeccionados e as queimaduras nas méos. Individuos nessas situagcbes ndo devem
manipular alimentos. Além dessa via de contaminacdo por patdgenos, ha que
considerar as provenientes de infeccdes rinossinusais, tao freglientes em areas Umidas e
mal ventiladas. Nesse caso, 0s microrganismos sdo transmitidos da cavidade oral parao
alimento (fala, espirro, tosse, prova de alimentos), por exemplo, Staphylococcus aureus
(BOULOS, 1999). Desta forma, pode-se dizer que a higiene pessoal € fundamental em
qualquer tipo de producdo aimentar. O cumprimento inadequado desse principio basico
afetar diretamente a qualidade do alimento processado (TRIGO, 1999). O manipulador
€, portanto, um elemento fundamental para a garantia de qualidade de qualquer
alimento. Um ato inadequado praticado por esse individuo podera causar ndo somente
contaminagdes por microrganismos, mas também alteracBes na tecnologia de fabricacdo
a ser seguida, modificando, assim, suas caracteristicas organol épticas.

Vale ressaltar que existem algumas leis e normas que devem ser seguidas para se
obter um produto final de qualidade. Dentro da higiene pessoal é relevante considerar
alguns aspectos de estética e asseio, como banho diario, cabelos protegidos, barba e
bigode aparados, unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base e auséncia de adornos, entre
outros (BOULOS, 1999). Os vestuarios utilizados e a higienizacdo das méos também
s80 de suma importancia para a obtencéo de um produto adequado ao consumo humano.
Do mesmo modo as condigdes ambientais basicas, bem como as préticas adequadas

para 0 processo de limpeza e sanificagdo desses locais, também sdo pontos
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fundamentais para o bom funcionamento de qualquer unidade produtiva de alimentos. A
higiene ambiental e as condicdes fisicas do estabelecimento considerando,
conjuntamente as variaveis temperatura, umidade e ventilacdo locais, sdo fatores que
contribuem, decisivamente, no processo de manutencao da qualidade dos alimentos. Em
contrapartida, a auséncia ou insuficiéncia desses fatores no loca de preparagdo do
alimento tende a influenciar negativamente a salde dos manipuladores, bem como
dagueles que consumiréo o produto final (TRIGO, 1999).

Segundo Boulos (1999), a importancia da higienizacdo do local esta na
dependéncia do respeito a algumas normas basicas necessarias a manutencéo e
aperfeicoamento de tal prética. Assim, a limpeza local dependera do tipo de ambiente.
Contudo, a remogao do lixo, a auséncia de animais domesticos no loca de trabalho e a
lavagem periddica dos pisos, paredes, portas e janelas, entre outros, independem desse
fator, uma vez que tais requisitos sdo fortes contribuintes para que ocorra o alcance da
gualidade, desejada tanto pelo produtor quanto pelo consumidor.

Nesse mesmo aspecto, Trigo (1999) relatou que, para gudar na rotina de
trabalho, é necessario desenvolver um plano basico de limpeza e sanificagdo ambiental
gue servira de pardmetro na avaliacdo das condigdes de higiene do ambiente. Essas
rotinas deverdo se adaptar a realidade do local de trabalho, ndo trazendo prejuizos ao
processo de limpeza geral.

Além das higienes pessoa e ambiental, para garantir a qualidade dos alimentos é
preciso levar em consideracéo o processo de higienizagéo realizado nos equipamentos
de producdo, o que esta baseado nos principios basicos de retiradas de residuos mais
grossos, eliminacdo da gordura, enxégiie com &gua quente ou fria e desinfeccdo com
produtos adequados. Vale ressaltar que, nesse contexto, sanificar consiste em tornar
higienicamente viavel 0 meio onde sera produzido um alimento (TRIGO, 1999).

O referido autor afirmou, que nos principios de higiene é recomendado que o
procedimento de assepsia, ou sgja, de eliminar 0s microrganismos presentes no alimento
ou dificultar a sua entrada, “é o primeiro degrau para se chegar a conservacdo do
alimento por meios muito eficientes e economicamente preferiveis, mediante a limpeza
gue devera ser considerada indispensavel na manipulacdo, do local e do equipamento”.
Assim, a limpeza do equipamento também devera seguir algumas etapas fundamentais,
sendo elas: eliminar por completo os restos organicos aderidos a superficie do
equipamento, 0 que serd feito mecanicamente para solubilizar e retirar sujidade;

desengordurar, emulsionando a gordura com detergente; lavar com sabdo, para diminuir
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a tensdo superficia; e, finalmente, enxaguar com agua potavel, para retirar sabdo da
superficie do equipamento (TRIGO, 1999).

Dentro dessa prética higiénica, Andrade (1994) citou que, “a higienizacdo
divide-se em etapas muito bem definidas. a limpeza e a sanificagdo. A primeira tem
como objetivo primordial a remocdo de residuos organicos e minerais aderentes as
superficies, sendo os principais residuos as proteinas, as gorduras e 0s sais minerais. A
etapa de sanificacdo objetiva eliminar microrganismos patogénicos e reduzir os
ateradores até niveis seguros. A limpeza, sem dlvida, reduz a carga microbiana das
superficies, mas ndo a indices satisfatorios. Por isso, a sanificacdo é indispensavel. Uma
eficiente higienizacdo é o resultado de um conjunto de fatores, em que se destacam as
energias quimicas, mecanicas e térmicas, além do tempo de contato usado no
procedimento. A otimizacdo desses fatores implicarda numa maior eficiéncia da
higienizagdo”.

Dessa forma, percebe-se que a seguranca do consumo esta diretamente
relacionada a condi¢do higiénica do manipulador; do estabelecimento em que o produto
é feito e vendido, incluindo as condic¢bes adequadas de armazenamento, detetizacéo,
conservacao e acondicionamento; bem como a higiene dos equipamentos utilizados no
processo de producdo (GIACOMINI FILHO, 1991). Somente seguindo adequadamente
tais procedimentos é que o produtor conseguird alcancar a qualidade e garantir a
seguranca de sua mercadoria. Entretanto, € preciso que haja um controle dessa
qualidade, que se d4 mediante alguns procedimentos basicos, tendo como funcéo
impedir afabricagéo de produtos defeituosos. O objetivo de tal procedimento pressupde
que, ao detectar uma falha, o produtor tendera a melhorar 0 seu produto antes que este
chegue ao consumidor (ROCHA, 1995).

Em suma, pode-se dizer que o futuro de uma empresa, principalmente de
alimentos, depende de sua capacidade de atender os requisitos de qualidade que o
mundo externo lhe solicita. E de sua inteira responsabilidade a producéo e entrega de
produtos, e mesmo servicos, que satisfacam as demandas e expectativas de seus clientes
e usuérios (MOLLER, 1997).
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2.1.2. Ferramentas que podem ser utilizadas para garantir o controle da qualidade

em industrias de alimentos

Para que ocorra um funcionamento efetivo do controle de qualidade em
indUstrias de alimentos, € viavel que estas conhecam 0s principios basicos de um
sistema de trabalho que se baseia no total monitoramento da linha de producéo de cada
alimento, desde a matériaprima até o produto final acabado e sua entrega para o
consumo. A “Andise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC tem-se
mostrado como a melhor ferramenta para o controle de qualidade e higiene dos
alimentos, pois, baseando-se em um fluxograma de producdo, determina quais sdo 0s
principais pontos criticos de controle (PCC), para o alimento produzido” (TRIGO,
1999). O método APPCC € um sistema preventivo que busca a producéo de alimentos
inécuos. Seus principios sdo aplicavels a todas as etapas da producdo de alimentos,
incluindo a agricultura bésica, a pecudria, a industrializacdo e manipulacdo de
alimentos, os servigos de alimentag&o coletiva, os sistemas de distribuicdo de e mangjo
e a utilizacdo do alimento pelo consumidor. O conceito basico destacado pela APPCC é
aprevencao e ndo ainspecdo do produto acabado (Almeida, 1998, citado por COELHO,
2003).

Existem outras ferramentas que buscam garantir a qualidade do produto final,
por exemplo, a “Organizacdo 5S’, que consiste numa filosofia basica dos sistemas de
producdo e de qualidade, fundamentada nos principios ou senso de ordem, limpeza,
organizacdo, higiene e disciplina, correspondendo em japonés “ seiton (Ordenacdo), Siso
(Limpeza), seiri (Arrumacao), seiketsu (Higiene/asseio) e shitsuke (Discipling)”, para
desenvolver a educagéo e agles preventivas. Esse programa busca mudar a maneira de
as pessoas pensarem na direcdo de um melhor comportamento para a vidatoda (SILVA
e TOLENTINO, 2001).

No Brasil, entretanto, para atender a Portaria 1428/93 do Ministério da Salde,
em vigor a partir de 1994, que regulamenta a garantia de qualidade nas empresas da &rea
de alimentos, as industrias que processam alimentos devem se adequar a um sistema de
qualidade de acordo com a APPCC, visto que esta se consiste num sistema dinamico de
controlar a qualidade em uma industria de alimentos, apesar de demandar grande
conhecimento e total envolvimento dos profissionais com 0 processo. Funciona como
detector de riscos microbioldgicos, detectando também a presenca de materiais

estranhos ao produto, como os provenientes de insetos, roedores, aves e outras fontes de
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substéncias quimicas toxicas ou ilegais e drogas, aém de metais, vidros, madeira,
borracha, plastico ou polimeros (Peterson e Gunnerson, 1974 citados por CHAVES,
20024).

A andlise preventiva dos riscos possiveis para conseguir produzir com seguranca
ou com nivel zero de defeito apresenta a vantagem de direcionar esforgos,
centralizando-os no controle das etapas-chave, conseguindo-se, assim, prevenir, reduzir
e, ou eliminar a contaminacdo microbiana, sgja esta patdgena ou apenas deteriorante
(IFT, 1998).

Dessa forma, torna-se possivel atender a demanda populacional por alimentos
SEeguros, ou sgja, a seguranca alimentar passa a ser um dos componentes fundamentais
para a qualidade dos alimentos oferecidos ao consumidor. E interessante salientar que
no Brasil o conceito de seguranca alimentar vem incorporando novos elementos e
evoluindo ao longo do tempo. Atualmente, a “seguranca alimentar e nutricional consiste
em garantir a todos condi¢des de aceso a alimentos basicos seguros e de qualidade, em
quantidade suficiente, de modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, com base em praticas aimentares saudaveis, contribuindo
assim para uma existéncia digna em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa
humana” (COELHO, 2003 — Conceito relatado no documento da 12 Conferencia
Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel de Minas Gerais, ocorrida
em 2001).

Ainda sobre esse aspecto, Trigo (1999) relatou que, para haver garantia total da
qualidade e, conseqlientemente, da seguranca de determinado alimento, este devera ser
submetido a um detalhamento no seu fluxo de producéo, no qual serdo definidos os
PCCs e, posteriormente, propostas as BPFs para eliminagdo, prevencéo ou minimizagao
do impacto desses pontos criticos de controle sobre o alimento preparado. Cada fase do
processo pode ter um ou mais PCCs, que deverdo ser controlados e apresentar um
procedimento de BPF, a fim de eliminar o seu efeito sobre os aimentos. As fases do
processo e 0s PCCs possiveis dependerdo de uma série de fatores, dentre eles o tipo de
matéria-prima, 0 armazenamento, o local de venda, o tempo exposto até o consumo, 0s
principios de higiene em gera, as temperaturas e formas adequadas de cocgdo, o
resfriamento e arefrigeracéo de cada alimento, entre outros.

Como se sabe, a qualidade total de qualquer produto confeccionado, formal ou
informalmente, é amejada e, na maioria das vezes, avaliada pelo consumidor. Dessa

forma, um dos objetivos da qualidade total é satisfazer o consumidor, para que ele se
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torne fiel ao produto, além de poder ocasionar a expansao da empresa e 0 bem-estar de
guem nela trabalha, favorecendo o lucro (ROCHA, 1995). Vale ressaltar que o interesse
da populacdo em relacdo a seguranca alimentar tem aumentado consideravel mente, uma
Vez que cresce 0 nimero de doengas transmitidas por alimentos (RICHARDS, 2002).

2. 2. Informacéo ao consumidor em relacdo a qualidade dos produtos

Os habitos e consumo de alimentos séo diferentes nas distintas populactes do
planeta. Estas diferenciacdes decorrem ndo somente de condi¢Bes socioecondmicas,
mas, principamente, de aspectos culturais que envolvem a aimentacdo (KARAM,
2002). Tais regras, preceitos, tabus, valores e atitudes culturais diante dos alimentos
refletirdo ndo apenas Nno consumo para a nutri¢do do organismo humano, mas, também,
serdo elementos influenciadores de sua participacdo no mercado de consumo.

Dado as caracteristicas da renda brasileira, a diversidade cultural e os
desequilibrios dos niveis de informagdo e educacdo da populacdo, além dos contrastes
climéticos e de outros de inimeras origens, as necessidades, expectativas e desgjos dos
consumidores, no Brasil, apresentam grandes variacfes. 1sso € particularmente notavel
no mercado de alimentos (VIEIRA, 1997a). Além disso, as evidéncias observadas no
pais demonstram que grande parte dos consumidores usa seus recursos financeiros,
especificamente suas rendas, de forma ineficiente, devido ao baixo nivel de
conhecimento sobre os bens e servicos que consomem. Estudos revelam o baixo grau de
informacdo dos individuos sobre questdes simples de alimentacdo, que envolvem desde
a selecdo, compra e uso até a conservacso dos alimentos (MAGALHAES, 1999).

Segundo Costa (2001), os consumidores sdo a parte mais fraca das relagoes de
consumo. E inevitavel que grande parte deles ndo detenha informagdes suficientes sobre
os produtos e servicos que |he sdo oferecidos nem quanto aos seus direitos e obrigacoes,
0 gue o0s torna mais vulneraveis as préticas que afetam seus interesses, embora tenham
conhecimento da existéncia do Cddigo de Defesa do Consumidor. (C.D.C.), Lei
8.078/90. Contudo, enquanto o0 mundo muda e surgem novos desafios, as atitudes e os
comportamentos do consumidor/cidaddo também se alteram.

A esse respeito Torres (1995), em Fortaeza, CE, detectou que o total de
consumidores que ndo conheciam seus direitos (citados no C.D.C.) era bastante
relevante (88,33%), comparativamente a 11,67% dos que tinham conhecimento total

desses direitos.
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Almeida, citada por Torres (1995), relatou que o desconhecimento do
consumidor sobre seus direitos € preocupante, visto que “aguele que ndo conhece 0s
seus direitos ndo saberd como reivindicalos. N&o reivindicando, o consumidor se
frustrar4 em face da expectativa criada pela nova lei (C.D.C.), e seu comportamento,
reflexamente, estimula a continuidade da fraude’. Contrapondo esses aspectos, o
consumidor bem-informado sobre os artigos do C.D.C. é um elemento fundamental para
gue hgja garantia de qualidade de qualquer bem ou servico colocado no mercado de
consumo. 1sso ocorre porque o C.D.C. provoca uma grande discussdo no interior das
indlstrias, visto que estas aumentam sua preocupacdo com a satisfacdo do consumidor,
visando sempre a reducdo de reclamagdes. Assim, o individuo que se preocupa com
qualidade de bens e servicos tem que buscar, primeiramente, conhecer o que rezaa Lel
de Protecdo ao Consumidor, visto que esta, de certa forma, funciona como um
“escudo”, para sua participacdo ativa no que se refere as exigéncias relacionadas ao
mercado de consumo (CHAVES, 2002a). O Cadigo de Defesa do Consumidor € um
instrumento de defesa dos consumidores e como tal ndo tem raizes econdmicas, mas
sociais, embora tenha consequiéncias econdmicas (CHAN, 2000).

Nesse contexto, o consumidor devera procurar se manter informado, sempre que
possivel, sobre quatro problemas principais relacionados ao consumo, que S80: 0S
problemas do produto, do mercado, de preco e da quaidade. O primeiro esta
relacionado a existéncia dos produtos alternativos, ou sgja, a variedade de produtos no
mercado. Ja os problemas de mercado e de prego estéo relacionados, respectivamente,
ao conhecimento sobre os locais disponiveis de venda dos produtos, bem como dos
vendedores, e a verificacdo dos elementos que interferem na variagéo do seu preco. No
que se refere a qualidade, o problema estd em incluir caracteristicas do produto e do
produtor numa avaliagéo pessoal do consumidor (MAYNES, 1976).

Essas informagfes buscadas pelo consumidor deverdo visar, além do alcance da
aguisicao de um produto de qualidade, a satisfacdo de suas expectativas, uma vez que o
consumidor possui necessidades e desgjos infinitos, que se contrapdem as suas
possibilidades finitas e limitadas de satisfazé-los. A partir das informagdes adquiridas, 0
mesmo deve analisar, através do processo de escolha (que envolve desegjos biol6gicos,
psicoldgicos e culturais diferenciados) e também por meio de avaliacdo de sua linha de
restricdo orcamentéria, os pontos divergentes entre os varios produtos disponiveis no
mercado, buscando, assim, a sua satisfacio méxima (MAGALHAES, 1999).
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Nesse mesmo sentido, Moraes (1990) afirmou que o grande numero de
produtos, marcas e servigos, que competem entre sl no mercado de consumo, coloca o
consumidor numa situagdo de muita fragilidade, diante de seu despreparo para enfrentar
as novas ofensivas das estratégias mercadoldgicas que lhe sdo impostas pelo mundo
moderno. Essa fragilidade somente podera ser melhorada a partir da participacdo ativa
do consumidor no mercado de consumo, que deve ter na informacdo uma forca
impulsionadora para praticar determinada atitude. Entretanto, a reagdo do consumidor
com relacdo a um bem ou servigo que lhe propiciou insatisfacdo pode se dar mediante
duas respostas. comportamental (acdo) e ndo-comportamental (nenhuma acdo). A
decisdo entre tomada de acdo e nenhuma agdo ira depender, segundo Torres (1995), da
natureza e importancia do produto ou servico envolvidos. Essa autora afirmou, ainda,
que o comportamento do consumidor no Brasil tem sido, tradicionalmente,
caracterizado por certo desinteresse, no que se refere ao conhecimento total dos seus
préprios direitos. E comum o brasileiro ndo se manifestar quando o produto ou servico
que adquiriu ndo atende as suas expectativas.

Essas constatacOes estdo coerentes com os dados apresentados por Giacomini
Filho (1991), ao afirmar que o traco marcante do comportamento popular é a
“distracdo” ou desatencéo que o consumidor brasileiro apresenta em certos casos, por
exemplo a atitude de ndo observar se 0 medidor esta inicialmente no “zero”, em postos
de gasolina e ndo conferir o peso de mercadorias, entre outros. O referido autor citou
ainda que o brasileiro, na maioria das vezes, esquece dos danos causados pelo produto
e, apds algum tempo, compra-0 novamente, e decididamente se a imagem negativa do
produto lhe propicia, de certa forma, a “fama’. Entretanto, esse desinteresse do
consumidor em participar ativamente no mercado, exigindo seus direitos, torna-se ainda
mais grave quando se trata da producédo informal de alimentos. N&o sendo amplamente
conhecidos no mercado de consumo, esses viveres ndo oferecem ao consumidor
qualquer “prestigio”, caso tenha que reclamar sobre a sua qualidade. Nesse caso, 0
consumidor ndo estara atuando como cidaddo, ou sgja, ao se tornar apatico, diante dos
problemas de qualquer produto, este podera acarretar, paras e demaisindividuos, sérias
consequiéncias, como danos a salide e mal aplicacéo darenda limitada, entre outros.

Ainda sobre esse aspecto, Viera (1997a) afirmou que o grande mercado
indUstria de alimentos no Brasil € dominado por consumidores da classe média, com
nivel de informagdo relativamente baixo. Seus padrées de consumo sdo influenciados,

em maior grau, pelo “marketing” de massa, veiculado pela televisdo, pelo radio, por
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outros instrumentos de midia de massa e pelas técnicas de exposicéo dos produtos no
supermercado e, em menor grau, com o tempo de resposta relativamente lento, porém
significativo, pelos padrdes de consumo dos grupos de consumidores com niveis
educacionais e renda mais elevados.

De acordo com Darolt (2002), apesar de pesquisas indicarem os perigos de um
produto inadequado no mercado, o consumidor ainda é pouco sensibilizado sobre
determinados assuntos, por exemplo sobre o uso de agrotéxicos em produtos
industrializados. Problemas como esse acabam ndo sendo objeto de preocupacdo
popular pela falta de informag&o do consumidor. Entretanto, este comportamento do
consumidor deve ser mudado, informando-se a ele que o registro de suas reclamacoes
pode servir como recomendacfes, no sentido de corrigir um bem ou servico e, ao
mesmo tempo, pode levar cada fornecedor ou produtor a melhorar o desenvolvimento
de seu produto, bem como suas préticas de producéo e comércio. O consumidor lesado,
a0 constatar que sua reclamacdo surtiu efeito, tera maior incentivo para reclamar,
podendo, assim, reconhecer e exigir seus proprios direitos, tornando-se um cidaddo
critico com relacdo a problemética do consumo (TORRES, 1995).

Apesar de toda essa falta de informag&o do consumidor brasileiro, Karan (2002),
relatou gque atualmente existe um grupo de consumidores, definidos principamente
pelas condic¢des socioecondmicas e culturais, que tem se questionado sobre a qualidade
dos alimentos colocados no mercado de consumo, bem como sobre a forma como sdo
produzidos. Ainda sobre esse aspecto, Vieira (1997d), afirmou gue esse segmento de
consumidores, que comumente possuem a renda e niveis educacionais mais elevados,
expressa demandas bastante sintonizadas com tendéncias mundiais ndo somente de
qualidade, mas também de conservacdo ambiental, conveniéncia e praticidade,
seguranca e vaor nutricional dos produtos aimentares. Nesse segmento de
consumidores cresce a demanda por produtos “in natura’, livre de agrotoxicos e
contaminagdes e pouco processados, entre outras caracteristicas.

Nesse mesmo sentido, Torres (1995) argumenta que, apds a implantacdo do
Codigo de Defesa do Consumidor, pdde-se perceber que os consumidores estdo se
tornando mais atentos no que diz respeito aos seus direitos e deveres. Entretanto, o nivel
de consciéncia critica sobre o exercicio da cidadania ainda € incipiente no Brasil.

Embora exista um grupo de consumidores que atuam efetivamente no mercado
de consumo, Bonino (1999) constatou, em seus estudos sobre a salide e seguranca dos

consumidores, que as expectativas de 80% dos consumidores de sua pesquisa, com
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relacdo a agquisicdo de um produto do género alimenticio, consiste na seguranca que ele
propiciara a sua salde ao ser consumido. A referida autora detectou que o consumidor,
inserido no grupo atuante no mercado de consumo, esta considerando outras variaveis
para avaliagdo da seguranca do alimento que consome. Esse grupo ndo considera mais o
preco como o principal indicador de qualidade de um produto. O ambiente fisico de um
estabelecimento de producédo, principalmente de origem alimentar, é tido por aguele
grupo como o melhor indicador da qualidade de um produto, sendo a questdo higiénica
fundamental para garantir a qualidade do produto, bem como a sua aceitagdo no
mercado (TRIGO, 1999).

Assim, observa-se gque existe um grupo restrito de consumidores que cumprem
seus deveres e conhecem seus direitos, porém reconhecem que ainda € necessario
realizar trabalhos voltados para a orientagdo e educagdo do consumidor, para que este se
torne mais ativo e participante, exercendo um papel fundamental no controle e
melhoramento da qualidade dos produtos dispostos no mercado de consumo
(GERMANO, 2000).

2.3. Aspectos da economia informal na producao de alimentos

O fator trabalho estd no centro do processo econémico. Para garantir o
crescimento econdémico, o individuo deve poder mobilizar o0 maximo da forca de
trabalho, entendendo-se esse maximo tanto do ponto de vista quantitativo quanto
qualitativo, em funcdio da educacdo e do preparo tecnoldgico. E impossivel obter
qualidade e aumento da produtividade apenas com bons equipamentos, sendo necessario
que aquele que produz utilize principios suficientemente qualitativos (BUESCU, 1985).

De acordo com Abreu (1993), “o trabalho industrial a domicilio tem suas raizes
nos seéculos XV1 e XVII na Europa, com a emergéncia da economia doméstica; quando
vida familiar e trabalho estavam intimamente interligados. Marido, mulher e filhos, em
geral, trabalhavam juntos na propria casa, utilizando algum tipo de maquinaria
rudimentar para fabricar artigos das mais variadas espécies. Naguela época, no entanto,
esta industria domiciliar fazia parte de um sistema mais amplo, que pressupunha uma
economia camponesa e 0 artesanato urbano independente”.

Nos dUltimos anos, diversos fatores, particularmente socioecondmicos,
impulsionaram a comercializagdo de alimentos produzidos por agroindlstrias informais,

especialmente nos paises em desenvolvimento. O produtor, em geral, tem como objetivo
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vender o seu alimento a um prego acessivel para que o retorno sga imediato
(GERMANO, 2000). Entretanto, ao decidir produzir ele deve avaliar uma sSérie de
fatores (tempo, processamento adequado da matéria-prima, durabilidade, qualidade e
aceitacdo do produto no mercado) e ndo apenas considerar 0 lucro imediato como
relacdo direta da quantidade a ser vendida. Em muito dos casos, a matéria-prima a ser
processada e os demais recursos disponiveis poderdo, se bem-aplicados, resultar em
produtos de melhor qualidade e maior rentabilidade, atendendo ao mesmo tempo
consumidor e produtor. Este deve ter sempre em mente as implicagdes sobre a sallde
humana e a ingestdo de alimentos processados fora das normas estabelecidas. Além
disso, 0 processamento incorreto da matéria-prima disponivel podera resultar em perdas
no investimento (BOULOS, 1999).

No contexto da producdo artesanal de alimentos, Abreu (1993) relatou que o
desenvolvimento e a atuacdo continua no mercado de consumo dessas pegquenas
agroindustrias familiares, que tém o preco como seu Unico fator de concorréncia, sdo
relativamente pequenos se comparados com os daquelas que utilizam outros elementos
para competir no mercado. Essa configuragdo produtiva pode se tornar mais
desenvolvida, desde que se incorporem ao produto outros fatores de concorréncia além
do preco, por exemplo aqualidade.

A fabricagdo caseira de doces € uma tradicdo na zona rural de Minas Gerais,
sendo um bom exemplo e um forte elemento contribuinte para esse crescimento do setor
de agroindustria familiar informal. Essa € uma forma encontrada por pequenos
produtores para aproveitar os excedentes da producdo e para conservar a matéria prima
na época da entressafra. Contudo, hoje o que se observa € a sua inser¢éo na atividade
como um meio de se trabalhar para a sobrevivéncia de algumas familias, ou sgja, uma
atividade significativamente rentavel, sendo, em muitos dos casos, a Unica fonte de
renda das organizagGes familiares envolvidas nesse tipo de producédo (BRAGANCA,
2000).

Dessaforma, ao agir conscientemente no mercado de consumo, o produtor, além
de garantir o desenvolvimento de sua agroindistria familiar informal, aumentara as
possibilidades de se manter no mercado de consumo altamente competitivo, visto que
nos tempos atuais, essa atividade ja é de grande importancia no ambito socioeconémico
do pais. Entretanto, sabe-se que esse tipo de indlstria apresenta um grande fator de risco
para a salde publica, devido a escassez de conhecimentos basicos de manipulacdo

segura e auséncia de infra-estrutura adequada. Uma condicao higiénica inadequada dos
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locais de preparo, dos manipuladores e na distribuicdo do alimento ao consumidor
provoca uma producdo de alto risco, do ponto de vista epidemiol6gico. Esses riscos a
salide estdo, na maior parte, associados a contaminagdo, sobrevivéncia e multiplicacdo
de microrganismos patogénicos (GERMANO, 2000).

Nesse mesmo contexto, vale ressaltar que a Lei © 8.078, de 11/09/90, que trata
dos direitos dos consumidores, estabelece que o fornecedor, ndo poderd colocar no
mercado de consumo um produto ou Servico que possa apresentar alto grau de
nocividade ou periculosidade a salde ou seguranca do usu&rio, sendo o produto
considerado defeituoso, quando ndo oferece a seguranca que dele legitimamente se
espera.

Apesar da lel existente, sabe-se que, ainda hoje, ha produtores que praticam
técnicas comprometedoras da qualidade de seu produto. Entretanto, esse cenério pode
ser modificado, ao considerar que “ o setor informal do mercado € uma forma especifica
de organizacéo da producdo e do trabalho, em que o proprietério dos meios de producdo
participa diretamente das atividades produtivas’, cabendo, portanto, a0 mesmo aplicar
técnicas que garantam o seu produto no mercado, 0 que, por sua vez, esta diretamente
ligado a avaliacdo de qualidade (ABREU, 1993).

Em se tratando de questdes voltadas para a insercdo do pegueno produtor no
setor informal de trabalho, uma pesquisa redizada pelo DIEESE (Departamento
Intersindical de Estatistica e Estudos Socioecondmicos), em 1981, com quase 10
milhdes de pessoas, apontou dados que permitiram supor que a aceleragdo da crise
econbmica, nos anos 80, foi um dos intensificadores da redizacdo das atividades
informais, que, por sua vez, eram praticadas no intuito de complementar a renda
familiar (ABREU, 1993). Vale ressaltar que, segundo essa autora, tais atividades
econdmicas desenvolvidas no ambito domiciliar eram realizadas por familias de
diferentes segmentos sociais e que, em muitos dos casos, os rendimentos obtidos de tal
trabalho eram considerados fundamentais para garantir o padréo de vida da familia.

Nesse mesmo contexto, Vasconcellos (1994) relatou que cientistas sociais,
especialmente economistas, tém estudado a producéo informal de bens e servigos no
Brasil. Ha um consenso de que essa producdo € socioeconomicamente heterogénea e
gue sdo diversas as caracteristicas dos trabalhadores nela envolvidos. Dessa forma, os
estudos evidenciam dois pressupostos béasicos para insercdo do individuo na atividade
informal, sendo um econdmico e o0 outro socioantropologico. O primeiro esta

relacionado ao fato de que essa producdo abriga uma diversidade de situacoes
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ocupacionais, que vao desde estratégias de sobrevivéncia a situagdes ocupacionais em
gue ha uma escolha do trabalhador pelo trabalho que exerce informalmente. O outro
indica que essa escolha estaria associada a uma avaliagéo positiva feita pelo trabal hador
do trabalho informal.

De acordo com Silva (2002), existem basicamente quatro fatores determinantes
dainformalidade. O primeiro consiste na queda do poder aquisitivo do consumidor que
vem ocorrendo nos ultimos tempos. Na situacdo de informalidade, ele pode optar por
produtos mais baratos. Um segundo fator importante sdo os altos beneficios da
informalidade para aqueles que decidem estabel ecer negdcios dessa forma. A atividade
informal se torna atamente atrativa num cenério onde se tem ata carga de impostos
combinados com complexos requisitos para o estabelecimento formal. Esse fator seria
um dos pontos mais positivos para a inser¢do nesse ramo de trabalho O baixo risco da
informalidade se refere ao terceiro fator. A relacdo risco/retorno num ambiente de
producdo informal se d4 numa situacéo de alto retorno e baixo risco, desde que a
dimensdo do negdcio segja pequena o suficiente para garantir o anonimato. Como Ultimo
fator, a tecnologia, que a tempos atrés garantia longos periodos de vantagem
competitiva mesmo na auséncia de protegdes de patentes, hoje é copiada com
velocidade cada vez maior.

Estudos redlizados na cidade de Vigosa, MG, indicam que a situacdo das
pequenas industrias informais ndo se distancia da realidade desse setor no cenério
brasileiro. Azevedo (1997) constatou gque as pequenas empresas informais da cidade,
apesar de funcionais, possuem desafios por ndo atuarem organizadamente, ou sga,
exercendo atividades de forma isolada, assistemética e rudimentar. Além disso, carecem
de apoio nos subsistemas técnico-estrutural, humano, financeiro e de “marketing”. Os
resultados desta pesguisa evidenciaram que 44% dos microempresarios entram nesse
ramo para aumentar a renda familiar ou por necessidade; e que apenas 20% deles
tiveram treinamento anterior necess&rio, exercendo sua atividade realmente de forma
isolada, sem treinamento profissional e com infra-estrutura precaria. Ta situacéo tem
resultado em um sentimento de insatisfacéo por parte do produtor, umavez que trabalha
com recursos préprios e recebe uma renda insuficiente e instavel para aplicar em novos
Investimentos.

Essa instabilidade nos ganhos, bem como a incerteza e sensibilidade aos efeitos
das crises econdmicas, pode ser vista como algumas das desvantagens da atividade

domiciliar. Entretanto, ndo se pode negar que a autonomia na producéo,
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comercializagdo e controle do tempo sdo agumas vantagens da atividade informal
(ABREU, 1993).

Abreu (1993) fez uma andlise sobre a quest&o da renda insuficiente, no tocante a
comercializacdo dos produtos, apontando que os cédlculos raramente incluem gastos
fixos como luz, &gua, desgaste de equipamentos, reposicdo da matéria-prima e outros.
Esses célculos se refletem nos precos fixados apenas nos gastos com matéria prima e
ma&o-de-obra e com base no ato comparativo, ou sgja, o produtor informal compara seu
produto com os semelhantes no mercado e cobra por eles um prego inferior. Muitas
vezes, isso ocorre por fata de informacdo do produtor ou, até mesmo, por dificuldade
de perceber a presenca dos gastos fixos, que estdo embutidos nos proprios gastos da
casa.

O produtor informal é o grande articulador de todo o processo produtivo que
realiza, uma vez que o trabalho auténomo € uma atividade que se da por conta propria.
Cabe ao produtor, que € independente, controlar os instrumentos de trabalho, bem como
0 Sseu ritmo, a matéria-prima e o produto fina (SILVA, 1979).

Cacciamali (1983) afirmou que “o trabalhador do setor informal € aquele que
tem em suas maos os instrumentos de trabalho e participa diretamente das atividades
produtivas, invariavelmente com a gjuda de membros da familia. Critérios como a
propriedade dos instrumentos de trabalho, o conhecimento e o controle do processo de
trabalho, o emprego da méo-de-obra familiar, 0 uso do capital advindo da venda dos
Servigos ou mercadorias para o consumo individual, familiar ou para a manutencdo da
atividade econémica, a descontinuidade e intermiténcia do fluxo de producéo definem o
trabalhador por conta prépria’.

Dessa forma, o produtor que trabalha informalmente € livre para organizar seu
trabalho, quanto a plano, comeco, forma, técnica e tempo. Seu trabalho é uma forma de
desenvolver suas habilidades, como também, em muitos casos, a Unica forma de ganhar
dinheiro, que apesar de ndo ser um sal&rio fixo, pode ser maior que a renda de um
emprego fixo (ALBORNOZ, 1986). Paratal, o produtor esté ciente de que todos o0s seus
ganhos estéo diretamente relacionados as préticas de processamento que utiliza em sua
producdo. A boa qualidade dos produtos caseiros envolve diversos aspectos, como
higiene na fabricacdo, boa aparéncia, manutencdo do valor nutritivo da matéria-prima,
sabor agradavel, embalagem adequada, boa apresentacdo e regularidade da oferta
Apresentado tais caracteristicas, os produtos advindos da agroindustria caseira investira

na conquista da confianca do consumidor (BRAGANCA, 1999). O produtor devera ter
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como meta principal a busca continua da qualidade da sua mercadoria, que implicara
diretamente na satisfacdo do consumidor, que é o grande responsavel pela manutencéo
dainduistriainformal no mercado de consumo.

No que se refere a producdo de alimentos, entretanto, é natural que o gerente, ou
sgja, 0 proprio produtor em pequenas agroindustrias informais, estgja, raramente,
capacitado em aspectos que envolvem a complexidade da producdo de uma matéria-

prima, acoplados a legislacéo e normas que regulam dada atividade (VIEIRA, 1997a).

2.3.1. Agroindustrializacao de alimentos no Brasi|

O mercado brasileiro € um dos maiores do mundo, estando entre as 10 mais
importantes areas de consumo do planeta com relacdo a maioria dos produtos
importantes da moderna industria ou agricultura mundial. Além disso, o potencial de
crescimento do mercado nacional é muito grande, sendo um mercado rico, embora uma
parcela extremamente significativa da populacdo do pais viva em condicbes precarias
(VIEIRA, 19974). Vale sdientar que a industria de alimentos no Brasil representa um
complexo de aproximadamente 38 mil empresas, com faturamento de cerca de US$ 53
bilhdes e of erecendo por volta de 775.000 empregos diretos (VIGLIO, 1996).

Nesse contexto, a agroindustrializagéo tem adquirido cada vez mais importancia
no mercado rural, com impactos diretos sobre o desenvolvimento rural brasileiro. Em
todo o processo de transformacdo da agroindistria alimentar, a preocupacdo com a
qualidade vem crescendo e o conhecimento detalhado dos consumidores esta se
tornando central. A participagdo do segmento de derivados de frutas e vegetais da hossa
agroindustria de alimentos € bastante significativa, obtendo um crescimento de cerca de
1,5 vez e um faturamento de aproximadamente de US$ 4 bilhdes, segundo estudos
realizados por Vieira (1997b) no periodo de 1985 a 1995. Contudo, os produtores de
pequenas propriedades de gestdo e forca de producéo familiar inseridos nesse tipo de
mercado, que trabalham com uma base tecnoldgica menos intensa e, em geral, com
menor capacidade de capital e de processar a informacdo tecnol dgica, mercadoldgica e
gerencia com rapidez, acabam, na maioria das vezes, acumulando perdas significativas,
que sdo absorvidas via descapitalizacdo da propriedade ou via descrédito da
remuneracdo de seu trabalho e dos membros de sua familia ou, ainda, pela exclusdo do
mercado, por ndo conseguirem incorporar a0 seu produto principamente o fator

qualidade, definido em grande parte pelo consumidor. Essas industrias acabam sendo
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guebradas quando ocorrem mudancas acentuadas nas estruturas de oferta e demanda
(VIEIRA, 19973).

No que diz respeito a agroindistria voltada para a producdo fruticola é inegavel
que o Brasil possui grande vocacdo para 0 seu desenvolvimento. Entretanto, é
necessario que se faca uma orientagdo para o atendimento das necessidades do mercado,
pois a producdo brasileira de frutas € bastante heterogénea, tanto em termos de
qualidade e produtividade de uma mesma espécie quanto dentro e entre regides.

Vieira (1997b) afirmou que o mercado de produtos de fruta possui dois
segmentos distintos, o dos produtos prontos para 0 consumo e o0 daqueles destinados a
indastria. A goiaba, por suavez, consiste em uma das varias matérias-primas brasileiras
que pode servir aos dois segmentos, desde como polpas de frutas processadas até a
fabricacédo da goiabada, frutas em calda (compotas), geléias e sucos, entre outros.

De acordo com Vegro e Miranda (1994), em estudos realizados sobre a producdo
brasileira de goiaba, a oferta dessa fruta no periodo compreendido entre as safras de
80/81 a 92/93 oscilou ligeiramente, porém mantendo-se em torno de 40 mil toneladas
por ano, valor significativo na producdo total de frutas no pais. Os autores citaram um
estudo efetuado por Sena (1988), segundo o0 qual a participacdo da goiaba seria o
principal item de custo na producéo da polpa, com uma participacéo de 48%, vindo em
seguida o custo de embalagens, com cerca de 20%, somando os demais custos (méo-de-
obra, energia etc.), 32%. Na producéo de goiabada, esta fruta contribuiria com menos de
20% dos custos, enquanto as embal agens responderiam por quase 47% do custo total de
producéo.

Nesse contexto de desenvolvimento e crescimento da agroindustria no Brasil,
sgja esta de frutas ou de qualquer outro tipo de matéria-prima, Vieira (1997 a) relatou,
de forma geral, o quadro mais comum desse tipo de estabelecimento. Segundo esse
autor, aagroindistriarural se constitui, geralmente, a partir de duas motivacdes comuns.
A primeira consiste no aproveitamento de excedentes que o produtor ndo consegue
colocar no mercado, sga por ndo atender aos padrdes de comercializagdo seja por
problemas de qualidade mais sérios. A segunda motivagao surge a partir das conjunturas
desfavoraveis de pregco para sua producdo agricola, e o produtor vé na
agroindustrializacdo a maneira obvia de lhe adicionar valor; o aporte tecnolégico
geramente origina da prépria familia ou do agente de extensdo rural. Esses produtos,

depois de processados e ja prontos para o consumo, enfrentam sérios problemas de
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comercializagdo, uma vez que, na maioria das vezes, as oportunidades de mercado ndo
sS40 levantadas.

O referido autor conclui que a taxa estimada de sobrevivéncia desses
empreendimentos esta em torno de 3%, visto que se vive hoje um clima de acentuadas
mudancas no Brasil, das quais a mais importante € o desocamento do eixo dos
mercados em favor das exigéncias e preferéncias dos consumidores. Nessas condi¢oes,
as chances de desenvolvimento e sobrevivéncia da agroindistria de pequena escala, segja
urbana, sgja rural, que possuem pouco aporte tecnoldgico e gerencial, pouca capacidade
de assimilar informacdes, taxas elevadas de informalidade e um enfoque voltado para
producdo, tornam-se muito peguenas. Com essas caracteristicas, a peguena
agroindustria familiar enfrentara grandes problemas, como a adequacéo a legislacdo que
regulamenta a atividade de processamento de alimentos, bem como o atendimento as

exigéncias dos supermercados e, conseqlientemente, dos consumidores.
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3. PROCEDIMENTOSMETODOL OGICOS

3.1- Local de estudo

Este estudo foi realizado no municipio de Vigosa, MG, que possui uma
populacdo de 65.854 habitantes, sendo 59.792 residentes no meio urbano e 5.062 no
meio rural (IBGE, 2000). Pertencendo a Zona da Mata, 0 municipio esta localizado a
aproximadamente 225 km de Belo Horizonte, capital de Minas Gerais, e a 980 km de
Brasilia, DF. A principal geradora de emprego para a sua populacdo é a Universidade
Federa de Vigosa (UFV) cuja presenca favorece a existéncia de um grande nimero de
estabelecimentos comerciais na cidade, incluindo supermercados, quitandas,
lanchonetes e padarias. Ha no municipio um total de 21.311 individuos no mercado de
trabalho. Desse, total cerca de 1.130 atuam em industrias de transformac&o, que incluem
as industrias de produtos alimenticios, domiciliares ou ndo. A pesquisa censitaria do ano
de 2000 indicou que a cidade possui um total de 748 pessoas trabalhando no ambiente
domiciliar, sendo 413 possuidores de um local exclusivo para a realizacdo dessas
atividades produtivas, enquanto 335 ndo dispdem desse privilégio (IBGE, 1991).

O municipio conta, para a populacéo, com uma cobertura basica de atendimento
médico-hospitalar; Servico de Vigilancia Sanitéaria e PROCON, aém de escolas,
correios, bancos e igrejas, entre outros servicos importantes, que buscam propiciar

melhor qualidade de vida aos seus habitantes.
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3.2. Populacao e amostra

3.2.1. Produtor es e consumidor es

A populacdo amostral desta pesquisa dividiu-se em dois grupos: produtores e
consumidores. O primeiro grupo compreende os produtores cadastrados e assistidos
pela EMATER-MG que trabalham com a producéo caseira de compota de goiaba e
residem no municipio de Vicosa, MG. Nesse caso, os dois produtores assistidos por
aquele 6rgéo foram estudados.

Quanto ao grupo dos consumidores, para definicdo do tamanho da amostra
foram levados em consideracdo os seguintes fatores. 0 pequeno nimero de unidades de
compotas de goiaba disponiveis no mercado da cidade, uma vez que uma parte fixa da
producdo é destinada a0 “Armazém da Roca’, em Belo Horizonte, MG; o custo um
pouco mais elevado da compota em comparacdo com os demais doces da industria
caseira, 0 qual restringe sua procura fora de épocas propicias para sua venda, como o
Natal; a deteccdo da existéncia de um consumidor fiel ao produto; o pequeno nimero de
produtores envolvidos e a comercializacéo significativa em Vigosa por parte de apenas
um deles; bem como a dificuldade de encontrar o consumidor em outros pontos de
venda gque ndo fosse a “feira’ da cidade, que ocorre somente nas manhas de sébado. A
presenca de todos esses aspectos limitantes influenciando o processo de amostragem
impossibilitou a selecdo de uma amostra representativa da populagdo vigosense.
Entretanto, a amostra encontrada atende aos objetivos do estudo.

Diante dessa situacéo foram entrevistados 48 consumidores, apenas na feira da
cidade, por um periodo de 60 dias. Incluiram-se na amostra somente aqueles ja haviam
degustado ao produto.

3.2.2. Andliseslaboratoriais

As andlises laboratoriais foram efetuadas em cinco amostras de um mesmo lote
para cada produtor sob avaliacdo. As analises microbioldgicas, fisico-quimicas e
microscopicas foram realizadas em um periodo de aproximadamente trés meses. O lote
de producéo foi definido pelos ingredientes e matérias-primas utilizadas incluindo a
goiaba, 0 aglcar e a &gua.
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3.3. Materiais e métodos

3.3.1. Produtorese consumidores

Para coletar as informacdes referentes aos produtores, os instrumentos utilizados
foram: roteiro de observacdo e questionério pré-elaborados. Esse roteiro respondeu a
questbes relacionadas as boas préticas de fabricacdo, utilizadas durante todo o
processamento do alimento. A pesquisadora e um estagidrio acompanharam todo o
processo de producéo da compota de goiaba. A intencdo desse procedimento foi
observar e, consequientemente, discutir os resultados dessa observacéo a partir de dois
pontos de vistas distintos, a fim de minimizar a subjetividade das conclusdes. Assim, foi
analisado e discutido um total de quatro roteiros de observagdo, dois de cada produtor.
O questionario aplicado a esse grupo abordou questdes referentes a sua satisfacdo para
com a producdo artesanal, bem como o valor socioecondmico da mesma na sua
realidade de vida.

Ja as informagdes sobre o consumidor foram coletadas por meio de um
guestion&rio composto de questdes que permitiram conhecer as exigéncias e
expectativas do consumidor com relagdo ao consumo caseiro de alimentos e o perfil
socioecondmico desse grupo, como também a sua percepcdo sobre qualidade em

alimentos produzidos informal mente.

3.3.2. Andliseslaboratoriais

As andlises apresentadas nesta pesquisa foram redlizadas com base nas
exigéncias legidativas brasileiras para servicos de alimentagdo, com adaptacoes
necessarias ao produto pesquisado.

A Resolucdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelece as analises
microbioldgicas de fungos e leveduras para doces em calda, ndo comercialmente
estéreis, no qual foi enquadrada, pelos pesquisadores, a compota estudada.

As analises fisco-quimicas definidas para exame foram: Solidos SolUveis Totais
(° Brix), Atividade de Agua e pH, visto que tais fatores sfo grandes influenciadores de
alteracdes no produto em estudo, incluindo a proliferagdo de microrganismos.

A analise microscopica de sujidades leves e pesadas também foi realizada, sendo

um grande indicador higiénico das condi¢cbes ambientais e de processamento da
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compota de goiaba. Contudo, essas andlises foram adaptadas para o tipo de produto em
foco, mediante os métodos de analises de flutuacéo e filtracdo apresentados por Barbieri
(2001) para polpas de fruta e alimento infantil (puré), respectivamente. Dessa forma,
criou-se, nesta pesquisa, uma metodologia especifica de analise microscopica para

doces em compotas.

3.3.2.1. Analise microbioldgica

Para as analises de fungos filamentosos e leveduras, foi utilizado o meio de
cultura Agar Batata Glicose (BDA), em sua composicdo normal e também adicionado
de 20% de glicose para a deteccdo de fungos e leveduras osmofilicos, denominado na
pesquisa de BDAG — Agar Batata Glicose 20%. Os meios foram acidificados pela
adicdo de 1,8 ml da solucdo de &cido tartarico 10% para cada 100 ml dos mesmos. As
analises foram realizadas nos Laboratorios de Microbiologia Industrial, do Instituto de
Biotecnologia Aplicada & Agropecuaria — BIOAGRO e de Microbiologia de Alimentos
do Departamento de Biologia, todos na Universidade Federal de Vigosa.

As amostras forma homogeneizadas em Stomacher, numa propor¢édo de 225 ml
de &gua peptonada para 25 g da compota de goiaba, sendo em seguida analisadas pelo
método de espalhamento em superficie nos meios BDA e BDAG, com incubac&o entre
20 e 25°C por cinco dias.

Os resultados foram comparados com o padrédo estabelecido na Resolugéo n° 12,

de 02 de janeiro de 2001, apresentado a seguir:

Padrado Microbiol6gico Sanitario para Frutas, Produtos de Frutas e Similares
(RDC n° 12)

Toleranciapara| Toleranciapara

Grupo de Alimentos| Microrganismos Amostra Amostra
Indicativa Representativa
Doces em calda néo n|ic| m|M
comercialmente Bolores/leveduras 10*

o 5] 2 |10°| 10
estéreis (agranel)

Fonte: ANVISA (2003).
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Em que

m = limite que separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel;
M = limite que separa o lote com qualidade intermediéria aceitavel do lote inaceitavel. Valores
acimade M s3o inaceitave's;
n = € o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individua mente;
€ = € 0 nUmero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites m e
M.

Os resultados obtidos por meio da contagem em placas séo expressos em UFC/g

(Unidades Formadoras de ColGnias por grama).
3.3.22. Andlisedesdlidos soluveistotais

O teor de solidos soluveis totais (°Brix) foi determinado por refratometria,
utilizando-se o refratdbmetro com leitura até 65 °Brix. O resultado dessa andlise foi
comparado com 0 esperado para compotas, isto €, até 35 °Brix (SOLER, Instituto de
Tecnologia de Alimentos, 1995).
3.3.2.3. Andlise da atividade de &gua

A atividade de &gua (aw) da compota foi medida em aparelho medidor de aw
marca Aqua Lab cx-2. O resultado foi comparado com o padréo vigente para doces em
compotas, ou sgja, proximo de 1 (SOLER, Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1995).
3.3.2.4. Andlisedo pH

O pH foi determinado por potenciometria, € 0 resultado, comparado com o

padrdo vigente para doces em compotas, ou sga, até 4,5 (SOLER, Ingtituto de
Tecnologia de Alimentos, 1995).
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3.3.2.5. Andlise microscopica

Esta andlise foi realizada no microscopio com aumento de até 100 vezes. Os
métodos realizados para detectar presenca ou auséncia de sujidades leves e pesadas
foram, respectivamente, o de flutuacéo e filtragéo.

Foi feita uma adaptacéo do que Barbieri (2001) apresentou para a microscopia
em aimentos, visto que a andlise de corpos estranhos em produtos acabados é
especialmente importante em alimentos triturados ou moidos, como cereais, polpa de
frutas, purés vegetais etc. Seguindo orientacdo dessa autora, as amostras de compota
foram trituradas para andlise, seguindo-se 0s passos propostos no método de isolamento
de sujidades para polpas de frutas.

A flutuacdo foi redlizada a partir da pesagem de 100 g da amostra
homogeneizada em liquidificador, sendo esse volume adicionado em um frasco-
armadilha contendo é&gua destilada em temperatura ambiente. Em seguida,
acrescentaram-se 35 ml de 6leo mineral Nujol a mistura. Fizeram-se leves agitagdes por
aproximadamente dois minutos, a fim de suspender as particulas leves presentes na
amostra. Apos a formacdo de um anel de dleo, acrescentou-se agua destilada aquecida
entre 50 e 75 °C, vagarosamente, até quase o gargalo do frasco. Agitou-se o material,
vertendo num bequer a parte suspensa no 6leo. Adicionaram-se mais 15 ml do éleo
mineral e repetiram as demais operacOes. Retirou-se a hova camada de 6leo formada
depositando-a no mesmo bequer. O liquido contido neste foi filtrado em papel filtro
riscado em linhas de 5 mm de distancia com tinta a prova de 6leo, dcool e agua, sendo
este imerso em uma placa de Petri contendo glicerina 10%, para a efetivacéo da leitura
microscopica.

A mistura restante presente no frasco-armadilha foi o material utilizado para se
fazer o método de filtracdo. Este se deu por meio de peneiracdo, no qual se fez uso de
peneiras planas e de malha de aco inoxidavel, de numeracdes 20, 40, 60, 80 e 100, com
aberturas, em milimetro, de 0,84; 0,42; 0,250; 0,177; e 0,149, respectivamente. O
residuo de cada peneira foi depositado diretamente sobre placas de Petri, sendo em
seguida analisados, separadamente, com 0 uso de microscopio.

Os resultados encontrados foram comparados com laminas especificas de
sujidades e materia fotografado existente em Barbiere (2001), sendo, posteriormente,

avaliados de acordo com o que se pede na legislagdo de microscopia para alimentos,
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conforme Resolucdo de 1978, cujo parametro microscopico exige a auséncia de

sujidades, larvas e parasitos.

3.4. Descricao e oper acionalizacdo das variaveis de analise

Partindo da hipétese de que entre os fatores que mehor explicam o
melhoramento da qualidade dos alimentos produzidos por industrias informais, com
consegiientes aumento de renda e reducdo de riscos a salde publica, estd o
conhecimento dos produtores sobre as formas adequadas de producéo e as exigéncias
dos consumidores ao adquirir tais produtos, as varidveis de anadlise presentes neste
estudo se basearam na qualidade do produto em questéo, verificada por meio de andlises
laboratoriais e de observacdo das condicles fisicas e higiénicas do ambiente e dos
habitos de higiene dos manipuladores. Além disso, identificou-se o valor
socioecondmico da agroindustria familiar informal, para o produtor e sua familia, bem
como o perfil socioecondmico e as expectativas do consumidor quanto a seguranca e
qualidade do produto.

3.4.1. Qualidade das compotas de goiaba produzidas por pequenas agroindustrias

familiaresinformais assistidas pela EMATER deVicosa, MG

Condicoes fisicas dos equipamentos, utensilios, ambiente e manipuladores: foi
observado o estado fisico dos equipamentos e utensilios usados no processamento do
alimento. O local, no qual se desenvolvia a atividade produtiva, foi avaliado através de
respostas a guestionamentos, como: se 0 material utilizado no local era adequado, se
havia circulacdo de ar e iluminagdo suficiente, se os acabamentos (azulgjos, pinturas,
teto, piso) eram apropriados para o bom desempenho e boa qualidade do trabalho e se
existia uma disposicéo adequada dos equipamentos e utensilios necessarios a atividade,

bem como uma boa circulacdo, que of erecesse seguranca aos trabalhadores.

Higiene ambiental: foram observadas as condigdes ambientais basicas do local de
producdo dos aimentos e seus arredores. remocdo de lixo; presenca de animais
domeésticos; lavagem periddica dos pisos, paredes, portas e janelas e material utilizado;

limpeza e sanificagdo de bancadas de trabalho, antes e depois da a producéo; e
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disposicio e armazenagem da matériaprima (loca, umidade, utensilio para

armazenagem etc.).

Higiene dos equipamentos. foram observados os procedimentos de assepsia e o
material utilizado na limpeza dos equipamentos e utensilios usados na producdo, a fim
de eliminar parte da flora microbiana e sujidades. Observou-se se erafeita a retirada de
residuos organicos e se 0 enxagle era realizado com &gua quente ou fria. Além disso,
foi verificado como era realizada a desinfeccdo dos equipamentos, se eram usados
produtos adequados (sanificacéo), o que ira refletir na eficiéncia do processo de

higienizacéo.

Habitos de higiene pessoal: foram observados os cuidados pessoais basicos, como
higiene das méos e das roupas (limpeza, tipo e adequacdo a atividade desenvolvida),
manipulacdo adequada dos alimentos, auséncia de ferimentos nas méos e esmaltes nas

unhas, auséncia de adornos, cabel os protegidos e barbas e bigodes aparados.

Andlises laboratoriais

Sdlidos Soluveis Totais (°Brix): o teor de solidos solUveis totais (SST) foi
determinado por refratometria, segundo Normas Anadliticas de Andise do
Instituto Adolfo Lutz (Pregnolatto e Pregnolatto, 1985).

pH: foi determinado diretamente na diluicdo 10™ das amostras de compota, por
potenciometria, segundo Normas Analiticas de Andlise do Instituto Adolfo Lutz
(Pregnolatto e Pregnolatto, 1985).

Atividade de Agua (aw): foi determinada através de pedacos da fruta colocada
em recipiente adequado para ser lido no Aqua Lab cx-2, em um tempo de

aproximadamente seis minutos, em temperatura ambiente.
Analise Microbioldgica: foram realizadas andlises de fungos miceliais e

leveduras, de acordo com a Regulamentacéo RD n° 12, de 01 de janeiro de 2001
(Dié&rio Oficia de 01/01/2001).
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Analise Microscopica: redlizaram-se andlises microscopicas, a fim de
identificar a presenca ou auséncia de particulas estranhas, advindas tanto da
matéria-prima quanto do préprio ambiente. Consiste em um indicador da higiene

sanitéria. Paraisso utilizaram-se os métodos de flutuacéo e filtracdo.

3.4.2. Perfil e expectativas dos consumidor es da compota de goiaba

Perfil do consumidor: foi delineado em termos de faixa etaria, sexo, estado civil,

nivel de escolaridade, tipo de ocupacéo e nivel de renda.

°® Faixa etéria: foi verificada em anos, sendo, posteriormente, calculada a média
dessavariavel.

® Estado civil: foram consideradas as categorias. casado (a), solteiro (a), viivo
() ou separado (a)*.

* Inclui a categoria divorciado (a)

°® Nivel de escolaridade: consideraram-se as seguintes categorias. sem instrucéo
formal, ensino fundamental incompleto, ensino fundamental completo, ensino
médio incompleto, ensino médio completo, graduacdo completa, graduacdo
incompleta, pés-graduacdo completa, pos-graduacdo incompleta ou educacdo
especial.

® Tipo de ocupacéo: conforme foi declarado pelo entrevistado.

°® Nivel de renda: foram consideradas as seguintes faixas salariais. R$200,00
(até 1 SM**), de R$201,00 a R$400,00 (até 2 SM), de R$401,00 a R$600,00 (até
3 SM), de R$601,00 a R$800,00 (até 4 SM), de R$801,00 a R$1.000,00 (até 5
SM), de R$1.001,00 a R$1.200,00 (até 6 SM), mais de R$1.200,00 (mais de 6
SM) e sem declaragéo.

** Salario minimo (R$ 200,00)
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Preferéncia do consumidor: foi indagado o motivo pelo qual este compra o

produto artesanal e ndo o industrial.

Conhecimento prévio do consumidor: foi perguntado ao consumidor, no momento
da aquisicéo do produto, o que é qualidade, na sua visao; se ele analisa 0 produto antes
de adquiri-lo, observando as caracteristicas fisicas do alimento, validade e aspecto da
embalagem, entre outras caracteristicas, bem como se est4 ciente dos problemas que
esse produto pode causar a salide humana, caso seja de mé-qualidade.

Exigéncias do consumidor: perguntou-se ao consumidor como, onde e com quem
reclama se o produto adquirido for inadequado, ou sgja, ndo atende as suas necessidades
e expectativas.

3.4.3. Valor econdmico e social daindustria infor mal

Geracdo de emprego: buscou-se conhecer quem sdo os trabalhadores da indUstria

informal: membros dafamilia e, ou, pessoas da comunidade.

Renda familiar: foi medida pela quantia (em reais) proveniente da atividade que a
familia recebe.

Nivel de satisfacdo do produtor: procurou-se, por meio de perguntas, determinar o
nivel de satisfagdo do produtor informal, com respeito a sua atividade; existéncia de
problemas (citando-0s) e sugestdes para um melhor funcionamento da indUstria, através
de perguntas.

3.4.4. Avaliacao do fluxograma de producéo utilizado na fabricagdo da compota de

goiaba

Esta avaiacdo foi realizada apds a observacdo “in loco” das técnicas de
processamento utilizadas pelos produtores estudados, por meio da comparacao entre o
fluxograma para a producdo de compota de goiaba proposto pela EMATER e os
seguidos pelos dois produtores pesquisados. A partir dessa avaliagdo, sugeriu-se um

novo fluxograma para o processamento da goiaba.
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4. RESULTADOSE DISCUSSAO

Nesta secdo serdo apresentados e discutidos os resultados encontrados na
presente pesquisa. Primeiramente, as questbes relativas a qualidade do produto
analisado seréo consideradas. Em segundo lugar sera descrito o perfil do consumidor de
compota caseira encontrado no estudo. Em terceiro seréo discutidas as implicacoes
socioecondmicas da agroindustria familiar informal na vida do produtor e, finamente,
serd apresentada uma avaliacdo do fluxograma de producdo de compota de goiaba
proposto pela EMATER-MG.

4.1. Qualidade da compota de goiaba produzida por agroindustrias familiares

informais

A discussdo a ser apresentada versa sobre os aspectos higiénicos, bem como
sobre as caracteristicas gerais dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladores
envolvidos no processamento da goiaba. Todas as informagdes foram obtidas a partir de
um roteiro de observacdo pré-elaborado, preenchido no decorrer do processo de
producdo do doce, as quais serdo apresentadas por meio de uma andlise comparativa.

Vale sdientar, que como o termo “qualidade” € subjetivo, a presente pesquisa
baseou-se, principalmente, em dois conceitos especificos para discutir tais resultados,
sendo eles:

- Quadlidade consiste no “conjunto de caracteristicas que diferenciam as unidades

individuais de um produto e que tem importancia na determinacdo do grau de
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aceitabilidade daguela unidade pelo comprador/consumidor (SILVA GOMES,
2001)".

- “A gualidade, em diversos setores de alimentagdo, tem sido entendida como um
conjunto de fatores inerentes ao produto final que incluem caracteristicas
nutricionais, organol épticas e higiénico-sanitarias, resultantes de um controle eficaz
das diferentes etapas de processamento” (ABE, 1989).

Além disso, a Vigilancia Sanitaria (2001), que se preocupa com situacdes de risco a
salide, conceitua qualidade de vida da seguinte forma:

- “Qualidade de vida de uma populacéo pode ser melhor avaliada através do seu nivel
de salde, traduzido por indicadores do acesso da comunidade aos bens, produtos e
servicos de salide, assim como de seus riscos ambientais. Estes fatores devem ser
disponibilizados a populacéo em quantidade e qualidade, de maneiraigualitéria para

uma melhor qualidade de vida.”

4.1.1. Principios higiénicos e situacdo fisica dos envolvidos na producdo da
compota de goiaba.

Os equipamentos e utensilios utilizados na producéo de alimentos devem possuir
algumas caracteristicas e cuidados especificos. Além de se encontrarem em bom estado
de conservagéo e de funcionamento, ndo devem possuir qualquer tipo de parafusos,
porcas ou partes movels que possam cair acidentalmente no produto. Também, devem
ser usados unicamente para os fins aos quais se destinam e ser mantidos rigorosamente
limpos e sanitizados antes de serem usados e depois de cada atividade desenvolvida
(BRAGANCA, 2000).

Diante dos resultados obtidos a partir da observacéo “in loco”, notou-se que o0
fogdo industrial foi o Unico equipamento utilizado pelos produtores para a preparacéo da
compota. Nesse equipamento foram preparadas a calda e a compota, realizando-se o
tratamento térmico dos vidros e tampas utilizados para embalagem final do doce, bem
como a prépria compota de goiaba. A caldeira, que pode ser considerada um
equipamento especifico para a producdo de doces em geral, ndo foi utilizada por
nenhum dos produtores. Um desses a possuia, porém no momento da pesquisa ndo se

encontrava em funcionamento.
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Os fogdes utilizados no processamento do doce eram destinados apenas a
preparacdo de produtos alimenticios artesanais e se encontravam em perfeitas condicoes
de uso e funcionamento, possuindo em média quatro anos e meio de uso.

Os utensilios utilizados foram bastante diversificados, diferenciando-se entre os
produtores (Tabela 1).

Um grande nimero de utensilios é utilizado na producéo do doce. No gerdl,
apresentavam estado fisico satisfatorio, sendo a maioria confeccionada de material
considerado adequado. Nota-se, na Tabela 1, que foi usado pelo produtor X a colher de
pau, a fim de misturar a fruta na calda. Entretanto, sabe-se que a madeira é um material
gue permite o desenvolvimento de alguns tipos de floras microbianas, sendo 0 seu uso
desaconselhdvel em setores de aimentagdo. Recomenda-se, em unidades de
processamento de alimentos, o uso de utensilios de aco inoxidavel ou materia
semelhante. Além de ser de madeira, a colher apresentava-se em estado precério de
conservacao, tendo as pontas gastas e quebradas, 0 que permitia a aderéncia de mofos.

As bacias utilizadas na preparacéo da compota se adequavam ao fim destinado,
porém possuiam fissuras préprias do modelo, o que exige cuidados higiénicos mais
precisos, uma vez que aquelas fissuras podem favorecer a aderéncia de residuos
organicos e, consequientemente, a proliferacdo de certos microrgani Smos.

O copinho utilizado para medir o cloro era um utensilio reutilizado (copinho de
medida para medicamentos), mas se apresentava em boas condi¢des fisicas, sendo
também esterilizado antes do uso.

Os utensilios confeccionados de tecidos de algoddo — panos de prato e coador -
seguiram as recomendacdes dadas por Braganca (1999). Foram lavados antes do uso em
agua corrente com sabdo neutro, fervidos e passados com ferro quente. Além disso,
tanto os panos de prato quanto o coador se encontravam guardados em local protegido
de poeira e de insetos. gaveta e armdrio, respectivamente. Vale salientar que o coador
utilizado parafiltrar a calda quente tinha a al¢ca desgastada e a presenca de ferrugem em
todo o seu contorno.

Apesar dos pontos falhos detectados em alguns dos utensilios utilizados pelo
produtor X, este, em nenhum momento da observacdo, deixou de higienizé-los. Durante
todo o processamento da compota, os talheres ficaram imersos em solucdo de agua
clorada até serem usados. Aqueles utensilios cujo tamanho ndo permitia a sua imersao
foram passados cuidadosamente nessa solucéo antes de serem usados. Vale ressaltar que

a solucdo clorada empregada na higienizacdo dos utensilios foi trocada por trés vezes
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durante toda a observacdo, e sua proporcao foi de 1:2000, ou sgja, 10 L de agua corrente

para5 ml de hipocloreto de sodio.

Tabela 1 — Estado de conservacao e tipo de material dos utensilios usados pelo produtor
X Vigosa, MG, 2003

PRODUTOR X
Utensilios Estado Fisico*** Material

Taheres:

Garfo 4.8 Inox

Faca mesa 4.8 Inox

Faca corte 4.4 Inox + madeira*

Colher (pequena) 49 Inox

Colher (grande) 19 Madeira

Concha 50 Inox

Escumadeira 49 Inox + pléstico*
Panelas e tampas 5,0 Aluminio
Caldeiréo 3,7 Aluminio
Bacias 38 Plastico
Balde de medida 5,0 Plastico
Escorredor 4,3 Plastico
Copinho de medida 3,7 Pléstico
Vasilhame retangular 4.8 Polietileno
Tébua de cortar 4,5 Polietileno
Pegador de vidro 5,0 Inox
Coador 2,7 Tecido/algodéao
Balanca doméstica 4,8 Pléstico**
Pano de prato 4.8 Tecido/algodao
Embalagem 50 Vidro + ago

Fonte: dados da pesquisa.

1. As denominagbes X e Y foram empregadas no lugar do nome dos produtores para resguardar a
privacidade desses.

*  Parte referente ao cabo dos utensilios.

**  Quporte utilizado para pesar a fruta.

*** Valor dado de acordo com a escala apresentada no Apéndice 1.
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Percebeu-se que o produtor Y utilizou um ndimero menor de utensilios em
comparacdo com o produtor X (Tabela 2). A maioria das vasilhas usadas na producéo
da compota se encontrava em boas condigdes de uso e era composta por material
aceitdvel em uma unidade de producdo de alimentos. Entretanto, o emprego da colher
de pau se repetiu, sendo este um material inadequado para o preparo de produtos do
género alimenticio, assim como o uso de bacias com fissuras. Porém, nessa producgao, o
estado fisico dessa colher era um pouco melhor, isto é, apesar do escurecimento
observado na madeira (mofo/lodo), ela ndo se apresentava quebrada.

Verificou-se gue o manipulador ndo fez uso de utensilios destinados a medidas,
tanto no que diz respeito as frutas quanto ao cloro ativo. As frutas ndo sofreram
qualquer tipo de pesagem no ambiente de producdo, seja antes de ser processada, sgja
depois de envasada, e o cloro foi medido na prépria tampa do recipiente no qual se
encontrava armazenado (embalagem de refrigerante “pet”), sendo a agua medida em
uma jarra de plastico, de uso doméstico, sem marcador de volume, que segundo o
produtor, comportaum volume de 10 L.

Com relacdo aos utensilios de tecido, 0 “pano”, mencionado na Tabela 2, refere-
se a um retalho branco de algodéo, utilizado para limpar a borda dos vidros durante o
envase do doce. Este, por sua vez, ndo sofreu nenhum tipo de lavagem ou tratamento
térmico antes do uso; era um tecido novo e ainda engomado. Além disso, manteve-se
exposto durante aproximadamente 30 minutos em local repleto de poeira e outras
sujidades. Contudo, no momento do envase, parte desse tecido foi mergulhada
rapidamente na panela com &gua quente, na qual se encontravam o0s vidros ja
esterilizados.

Notou-se ainda que o produtor Y também deixou o0s pequenos utensilios imersos
na solugdo clorada, que por sua vez foi preparada na mesma proporcdo que a utilizada
pelo produtor X (1:2000). Porém, os utensilios de tamanho maior ndo tiveram qualquer
contato com essa solugdo antes de serem usados.

No que diz respeito aos equipamentos empregados na producdo da compota
observou-se que o fogdo — Unico equipamento utilizado pelos dois produtores — foi
higienizado com agua fria, sabdo neutro e bucha sintética antes e depois do preparo do
doce. A remocdo dos residuos presentes nesse equipamento apds a atividade foi
praticada somente pelo produtor X. O produtor Y aplicou, diretamente no fogéo, o

produto quimico usado em limpeza, sem qualquer remocdo de residuos organicos. Ja
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nos utensilios utilizados pelos produtores as sujidades foram removidas antes de eles

serem lavados com agua fria, bucha sintética e sab&o neutro.

Tabela 2 — Estado de conservacdo e tipo de material dos utilizados usados pelo produtor
Y Vigosa, MG, 2003

PRODUTORY
Utensilios Estado Fisico** Material

Talheres:

Garfo 4.4 Inox + pléstico*

Faca mesa 50 Inox

Faca corte 4,0 Inox + madeira*

Colher (pequena) 50 Inox

Colher (grande) 2,3 Madeira
Panelas e tampas 5,0 Aluminio
Bacias 4,3 Plastico
Jarra 2,9 Plastico
V asilhame retangular 49 Polietileno
Pegador de vidro 50 Inox
Pano 4,2 Tecido/algodao
Pano de prato 5,0 Tecido/algodéao
Embalagem 50 Vidro + ago

Fonte: dados da pesquisa.
* Parte referente ao cabo dos utensilios.

*** Valor dado de acordo com a escala apresentada no Apéndice 1.

Os vidros e tampas usados para embalar a compota sofreram 0 mesmo processo
de limpeza que os utensilios, sendo, porém, submetidos ao tratamento térmico caseiro
por um tempo médio de 30 minutos, contados a partir do momento de ebulicdo da agua
para os vidros, e 10 minutos no caso das tampas, visto que se aguecidas por um periodo
maior de fervura, terdo seu poder de vedacdo diminuido.

No que diz respeito ao local onde os utensilios se encontravam guardados,
observou-se que, nas dependéncias do produtor X, estes se encontravam em locais
fechados (armério) dispostos no interior do local, no qual foi desenvolvida a atividade.
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Em contrapartida, na unidade de processamento de Y esse quadro se alterou, posto que
0s panos de prato se achavam guardados na residéncia do produtor. Contudo, para esse
questionamento ndo se pode desconsiderar o fator “improviso” aplicado a unidade
produtiva de X, que pode ter sido um influenciador na presenca de todos os utensilios
no ambiente de producéo, o que permite, grosso modo, um plangjamento das atividades

para 0 momento da observacdo, 0 que ndo se aplica ao estabelecimento de Y.

4.1.2. Ambienteinterno e externo ao local de processamento da goiaba

4.1.2.1. Apresentacdo do local defabricacdo da compota

De acordo com Braganca (1999), ha um modelo basico para o bom
funcionamento de uma unidade de producéo de alimentos. Segundo essa autora, deve-se
considerar as exigéncias higiénico-sanitérias para a area de alimentos, bem como os
espacos adequados para todos 0s equipamentos, circulagdo de manipuladores e
acessorios, como armarios, bancadas e estantes, entre outros que se fizerem necessarios.
Além disso, a separacdo entre a “&rea limpa’ e a “area sujd’ deve ser bem-nitida. A
area limpa refere-se ao local onde se fazem o0 processamento, o envasamento e o
depdsito dos produtos ja prontos, ja a suja inclui a area de recepcdo, depdsito da
matéria-prima, escritorio, sanitarios e vestuarios.

Nesta pesquisa, a Situacdo encontrada se distanciou, em alguns aspectos, dessas
condicoes ideais, talvez pelo fato de que as duas unidades de processamento observadas
se encontravam em reformas. Porém, independentemente disso, ambas ndo possuiam
uma separacdo visivel das éreas suja e limpa. Além do mais, ndo havia em suas
dependéncias internas a presenca, por exemplo, de sanitarios e vestuarios, bem como de
alguns acessorios como mesas e armarios empregados para agrupar os lotes de doces e
armazena-los, causando uma dependéncia parcial do ambiente domiciliar.

Essa situacdo reafirma e complementa o que Abreu (1993) apresentou sobre o0
trabalho informal fixo da producdo. Essa autora retratou a dependéncia do trabalho
informal do ambiente doméstico a partir do discurso sobre os gastos fixos. Entretanto,
esses estabel ecimentos, mesmo aquel es separados do domiciliar, em geral, dependem de
alguns elementos da casa e raramente, s8o embutidos no prego do produto final. A &gua,
bem como a energia disponibilizada para o processamento dos alimentos nas realidades

pesquisadas, certamente decorre de um mesmo ponto, distribuido para a unidade de

42



fabricac8o e a residéncia do produtor, totalizando, assim, em um unico gasto. Porém,
esta atividade também depende de ambientes e acessorios (comodos, mesas, armarios e
até mesmo fogdo) existentes no interior da casa do produtor, podendo causar uma
depreciacdo acel erada dos mesmos, que por sua vez é um elemento que se deve incluir
no custo total da producéo.

Voltando a discussdo sobre o local de processamento da goiaba, notou-se que o
produtor X executou a uma producdo da compota em um coémodo dentro da prépria
residéncia, devido a reforma pela qual o local destinado a atividade caseira estava
passando e cujo término ndo se daria antes do prazo estipulado para a coleta das
amostras para as andlises. Entretanto, o local onde se produziu a compota atendia,
parcialmente, a0 que se exige das unidades especializadas em producédo de alimentos.
Apesar da estrutura improvisada, a disposicdo do fogéo e dos acessorios e 0 espaco para
a circulacdo dos individuos, bem como os acabamentos fisicos da parede, do teto e do
piso, ndo interferiram no bom funcionamento e desenvolvimento da atividade. O
principal aspecto negativo observado no local de producgéo utilizado pelo produtor X foi
acirculacdo do ar (ventilagdo), bem como a trénsito de pessoas estranhas a atividade no
local, onde a ventilacdo estava fortemente presente. 1sso ndo seria problemético se
analisado apenas em um Unico sentido, ou sgja, 0 que esta diretamente ligado a
contaminagdo do local por microrganismos. A boa ventilagdo evita o acimulo de vapor
de agua que, conseqlientemente, implica baixa proliferacdo de mofo nas partes altas,
que, por sua vez pode contaminar o produto. Porém, verificou-se que as aberturas para
ventilacdo ndo possuiam qualquer tipo de protecdo, sgja esta por vidro ou mesmo por
tela, 0 que permite a contaminacdo do produto por particul as estranhas diversas.

A circulagdo de pessoas estranhas refere-se a presenca de individuos da familia
gue ndo estavam envolvidos na producdo, o que se deu pelo fato de terem que transitar
pelo comodo para terem acesso ao sanité&rio da residéncia. Em local destinado a
producdo de alimento, isso deve ser evitado, pois este transito pode ser veiculador de
contaminantes ao produto.

Paredes, pisos e teto da area de processamento se encontravam limpos e
adequados ao ambiente. Segundo Braganca (1999), nas areas de manipulacdo de
alimentos os pisos devem ser de material resistente ao transito, impermeavels, lavaveis
antiderrapantes e anti&cidos, facels de limpar e ndo possuir frestas. Para evitar a
formagdo de pocas, deve-se apresentar um declinio minimo de 2% em direg&o aos ralos

e as candetas. A iluminacdo local durante o dia deve ser da luz solar, sendo a luz
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artificial branca e sem sombra utilizada ap6s o por-do-sol. Essa conjugacdo de energia
permite um bom funcionamento do trabal ho.

Quanto a iluminacdo na unidade produtiva de X, a lampada utilizada se
encontrava de frente para o local de manipulagéo do alimento, ressaltando-se que esse
era o unico ponto de luz do comodo. Essa lampada, porém, ndo possuia qualquer tipo de
protecdo, 0 gque representa um risco em setor de alimentacdo, uma vez que pode vir a
quebrar-se e se misturar ao alimento que esta sendo produzido.

O processamento da compota realizada pelo produtor Y se deu em um ambiente
especifico para o processamento de produtos caseiros de origem alimentar, entretanto
também se encontrava em reforma (Tabela 3). Porém nesse caso a producdo vem
acontecendo ha algum tempo nesse ambiente, visto tratar-se de uma atividade continua

que, por suavez, consiste na tnica fonte de renda dafamilia

Tabela 3 — Caracteristicas observadas no local de producéo da compota utilizado pelo
produtor do estabelecimento Y Vicosa, MG, 2003

Elementos da Construcéo Caracteristicas

Piso Cimento grosso
1.00 m do piso: tijolo de barro
Parede 1.00 m acima do tijolo: maderite

Maderite no teto: telafina sintética

Teto Telha de amianto
Bancada Mé&rmore
Portas Telade metal etelade pléstico (sintético)
[luminacgéo Energiaelétrica: 01 ponto de luz
Energia solar
Ventilagdo Adequada
Janelas Ausente

Fonte: dados da pesquisa

Tais caracteristicas demonstram que, no presente estudo, o local destinado a

producdo caseira de Y possui uma boa estrutura fisica. Esse ambiente, por sua vez, era



bastante quente em razéo principalmente, do material utilizado no teto do referido local.
Esse fator foi responsavel por um desgaste visivel e repentino dos manipuladores.

O “layout” da érea de trabalho apresentou algumas falhas consideraveis. A
existéncia de um pilar de madeira apresentando fissuras e descamacdo no centro da
unidade produtiva interferia, negativamente, na circulacdo dos manipuladores. Além
disso, os equipamentos e bancadas utilizadas para o preparo do doce se encontravam
distantes uns dos outros, o que dificultava ainda mais a circulacdo com a presenca desse
pilar, aumentando a probabilidade de ocorréncia de acidentes no decorrer do trabal ho.

Em qualquer que sgja o tipo de estabelecimento de processamento de alimentos,
a sequéncia das operacoes deve ser plangada, de modo a evitar caminhadas
desnecessarias e acidentes com os manipuladores e, principalmente, o cruzamento de
material, que pode vir a aterar as caracteristicas normais do produto. Além dessa faha
de posicionamento de equipamentos e material de apoio, notou-se que o espaco livre da
unidade do produtor Y ndo era suficiente para acomodar tudo o que se fazia necessario
para a producdo da compota. Os panos de prato, por exemplo, foram pedidos, pelo
manipulador, no momento da producdo, a um individuo da familia ndo envolvido com a
atividade, pois esse objeto se encontrava nas dependéncias da residéncia do produtor.
Além disso, no interior da unidade produtiva, o material armazenado, se achava
disposto, de forma bastante desorganizada, isso talvez devido ao processo de reforma
pelo qual a unidades estava passando.

Em se tratando da separacdo entre as areas suja e limpa, como mencionado
anteriormente, verificou-se que nenhum dos produtores utilizava local apropriado para
desenvolver as atividades consideradas especificas de cada area, cuja separacéo fisica
das &reas era inexistente. Vale salientar que o lixo produzido durante o processamento
do doce foi retirado imediatamente da unidade produtiva de X e Y apds o término das
atividades. Durante todo o processamento, o residuo organico advindo do preparo das
frutas, bem como qualquer outro material a ser descartado, manteve-se aberto em
vasilhame plastico dentro do local de producdo. Contudo, Braganca (1999) afirmou ser
aconselhavel a presenca, em unidades artesanais produtoras de alimentos, de recipientes
especificos para lixo. Estes devem se encontrar convenientemente distribuidos, limpos,
tampados e com sacos plésticos em seu interior, sendo 0 seu esvaziamento efetuado em
interval os regulares; se possivel, mais de umavez ao dia

No que diz respeito a aquisicdo das informacOes referentes ao processo de

limpeza e sanificacdo de piso, teto, paredes, porta, janelastelas e bancadas, foi
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perguntado aos produtores a respeito das etapas por eles seguidas para realizacdo da
limpeza, bem como do produto que utilizavam. Suas respostas a essa tarefa encontram-
Se sumarizadas na Tabela 4.

Observando os dados, notou-se que os processos de higienizacdo do ambiente se
diferenciavam em alguns aspectos de um produtor para outro. O processo de
higienizacéo do piso tinha seu diferencial no nimero de vezes por semana, que este era
limpo. Isso ocorreu porgue o produtor Y realizava a atividade todos os dias da semana,
Visto que essa era a sua Unica fonte de renda, 0 que ndo era o caso do produtor X, que
trabalhava com atividade caseira por um numero de dias menor do que um meés,
podendo assim, minimizar o periodo de limpeza do piso do local.

As paredes de ambas as unidades de processamento de alimentos também
diferenciavam no nimero de vezes em que eram limpas, 0 que pode ser iguamente
justificado pela capacidade produtiva de cada produtor. Mas, nesse caso, ha uma
variacdo no tipo de produto utilizado no processo de higienizacdo, situacdo que se da
pelo fato de que, na unidade de producdo de X, as paredes sdo caiadas e em Y,
azulgadas, o que permite uma limpeza mais rigorosa fazendo-se 0 uso de sabdo
quimico. De acordo com Braganca (1999), as paredes devem ser revestidas com
material impermeavel e de cores claras até uma altura minimade 2 m. Devem ser lisas e
sem frestas, faceis de limpar e desinfetar. Vale ressaltar que em ambas as unidades as
instalacOes elétricas poderiam ser fatores influenciadores na higienizacdo das paredes,
uma vez que os fios ndo eram embutidos.

A limpeza das portas era praticada de forma diferente pelos responsaveis, tanto
no que diz respeito a periodo, quanto a produto e processo. Essa notéria diferenca esta
relacionada ao tipo de material no qual as portas sdo produzidas e a sua capacidade de
ser higienizada. Na unidade produtiva de X, a porta era de madeira pintada com tinta
Oleo, permitindo uma lavagem com agua e sab&o 1ogo ap0s a pratica de cada atividade.
J& a porta da unidade de Y era toda em tela, grampeada em uma armagdo de madeira.
De acordo com o produtor, apenas a agua era suficiente para se retirar a sujidade da
porta. Além disso, a porta encontrava-se em local distante de onde se preparava e
produzia o doce, o0 que diminuia nela a proporcdo de aderéncia organica.

As janelas, existentes apenas na area de trabalho do produtor X, recebiam
tratamento de limpeza igual aguele dispensado a porta e as bancadas, limpas
diariamente antes, depois ou a qualquer momento que se fizesse necessario durante todo

0 processo produtivo com éagua clorada. Por fim, o teto dessas organizacdes produtivas
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recebia tratamentos diferenciados, devido ao materia de que era feito. Na érea de
trabalho de X era de lona, permitindo a limpeza com égua e cloro ativo, 0 que ndo se
aplicava na &rea de Y, onde o teto era feito de telha de amianto sobre suporte de
madeira, ndo sendo, por esse motivo, submetido a qualquer tipo de limpeza.

De forma geral, pode-se dizer que nenhum dos dois tipos de teto observados se
adeguava a uma area de producdo de alimentos. O primeiro, ou sgja, o de lona,
favorecia a proliferacdo de insetos e outros animais que poderiam prejudicar a atividade
€, 0 segundo, o de telha de amianto, permitiria o acimulo de sujeira, sendo de dificil
higienizac8o, favorecendo a presenca interna de umidade, além de uma vedacdo
ineficiente contra a passagem de insetos e de outros pequenos animais. O que se espera
encontrar em setores industriais de alimentos séo tetos impermeabilizados com tinta
apropriada, do tipo ndo-higroscopica (BRAGANCA, 2000).

4.1.2.2. Apresentacao do ambiente externo ao local da fabricacéo da compota

No que se refere a ambientac@o externa a atividade, percebeu-se que na unidade
pertencente ao produtor X havia animais proximos a sua entrada, como galinhas e caes.
Estes, entretanto, em determinados momentos da observacdo entraram na érea de
trabalho, aumentando o risco de contaminagdo no processamento, embalagem e
armazenamento do doce. A presenca de animais € indesegjavel na industria de alimentos.
Segundo Braganca (1999), a presenca de insetos ou de pelos de animais em produtos
acabados é considerada uma indicacéo evidente de condi¢ées higiénicas deficientes.

Na unidade produtora de Y, além da presenca dos animais nos arredores,
observou-se o funcionamento de um paiol bem proximo a area de trabalho, o que
favorecia a presenca de roedores, que, segundo o préprio produtor existiam,
eventualmente, na érea de producdo. Contudo, as unidades pesquisadas se situavam em
locais isentos de odores indesgjaveis, fumaca e outros poluentes, exceto a poeira.
Também se observou que essas instalagdes foram projetadas em locais onde os
fendbmenos naturais, como chuva, raios solares e vento, ndo prejudicavam a atividade

desenvolvida.
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Tabela 4 — Processos de higienizacdo dos ambientes praticados pelos produtores dos
estabelecimentos X e Y Vicosa, MG, 2003

PRODUTOR X*
Itens Periodo Produto Processo
3a4 Sabéo neutro/pé Esfrega com &gua e sabdo
Piso Vezessemana Hipoclorito desodio  Enxégua com agua clorada
Agua Retira &gua com rodo e ndo seca
Parede la2 Agua Joga &gua e deixa escorrer
Vezes/més
Sab&o neutro/barra Esfrega com &gua e sabdo
Porta Diariamente  Hipoclorito desédio  Enxagua com &gua clorada
Agua Retira &gua com rodo e ndo seca
Sabéo neutro/pd Esfrega com &gua e sabdo
Janela  Quinzenalmente Hipoclorito de sbdio  Enxagua com &gua clorada

Agua
Sabao neutro/p6

Retira &gua com rodo e ndo seca
Esfrega com &gua e sabdo

Bancada Diariamente  Hipoclorito de sédio  Enxagua com égua
Agua Seca com pano molhado em égua
clorada
Teto Mensalmente  Hipoclorito de sbédio e Pano molhado em agua clorada
agua
PRODUTOR Y
5 Sabéo neutro/pd Esfrega com &gua e sabdo
Piso Vezes/semana Hipoclorito desédio  Enxagua com &gua clorada
Agua Retira &gua com rodo e ndo seca
Parede 1 vez/més Agua Esfrega com o sabdo e a agua
Sabéo neutro/pd Joga &gua e deixa escorrer
Porta Raramente Agua Joga &gua e deixa escorrer
Sabao neutro/p6 Esfrega com &gua e sabdo
Bancada Diariamente  Hipoclorito de sddio e Enxagua com adgua

agua Seca com pano em &gua clorada

Fonte: dados da pesquisa.
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* Procedimentos de limpeza e sanificacdo da unidade de processamento gue, no
momento da pesguisa se encontrava em reforma. O cémodo onde era desenvolvida a
atividade ndo tinha um periodo nem mesmo produtos especificos para tais
procedimentos, visto que era um local improvisado, que acompanhava 0 processo de

limpeza da residéncia do produtor.

4.1.3. Praticas higiénicas dos manipulador es da compota de goiaba

Uma das mais freglentes vias de transmissdo de microrganismos para 0s
alimentos € o manipulador, tanto de bactérias patogénicas, quanto também de
microrganismos indicadores de contaminagcdo fecal. Assim, as medidas higiénicas
rigorosas devem ser adotadas, a fim de reduzir @ minimo o manuseio do produto
(BRAGANCA, 1999).

Os resultados da pesquisa indicaram que existe, 0 uso quase que total dos
requisitos das boas préticas de fabricacdo referentes ao manipulador de aimentos.
Entretanto, observou-se que o manipulador X (apenas um) se mostrou muito mais
atencioso e cumpridor das préticas higiénicas do que os manipuladores de Y (trés
individuos). Em todo o decorrer da producdo, o manipulador X lavou as maos e
antebracos na solucéo clorada, feita na mesma propor¢éo que para a sanificagao de
utensilios (10 L/ 5 ml de cloro). Esse comportamento se deu de forma bastante
espontanea, sem qualquer indicacdo de um ato for¢ado, em razdo de estar sendo
observado. A cada nova etapa do processamento, o manipulador executava tal
procedimento, sendo feita, no inicio da atividade, lavagem das méos e antebragos em
&gua corrente com sabao neutro.

No estabel ecimento de producéo do produtor Y, os manipuladores envolvidos na
atividade praticaram alguns atos inadequados para unidades de processamento de
alimentos. Um deles fazia uso de 6culos e os arrumava no rosto a todo instante em
razéo, possivelmente, do seu alto grau de transpiragcdo. 1Sso ocorreu constantemente no
momento do envasamento do doce, quando o calor se tornou mais intenso. Atos como
€sSSes, OU MesmMo outros como se cogar e introduzir dedos nas orelhas, nas narinas e na
boca devem ser evitados por manipuladores de alimentos. O outro trabalhador
envolvido com a manipulagdo do doce se manteve, grande parte do tempo, fora do
estabel ecimento de producéo, indo, inclusive, ao paiol. Ele selou os vidros das compotas

depois de esterilizadas, sem qualquer procedimento de limpeza das m&os ou uso de
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avental ou mascara. O terceiro apenas participou no momento da limpeza da matéria-
prima e envase do doce, sendo bastante cuidadoso no que se refere aos atos higiénicos.

A limpeza das maos dos manipuladores de Y se deu apenas no inicio da
producéo e ndo em &gua clorada, mas somente com agua corrente e sabdo. Esse € um
habito questiondvel em um setor de processamento de alimentos. Recomenda-se a
prética de lavagem e desinfecdo das médos dos manipuladores, freqlientemente tendo
bastante cuidado antes do inicio do trabalho, imediatamente apds o uso de sanitarios e
manuseio de material contaminado e todas as vezes que se fizer necessario. Essa higiene
deve ser praticada com sabdo neutro e &gua corrente, nas maos e antebragos, sendo
completada com a sanificacdo (BRAGANCA, 1999).

A desinfeccgéo, se for realizada por meio de preparacdo caseira, pode seguir a
seguinte férmula, sugerida por Braganca (1999), 01 L de acool a 96 °GL, 20 ml de
glicerina e 320 ml de &gua, se possivel destilada. Devem-se misturar primeiramente o
alcool e aglicerinae, logo apds, acrescentar a agua. O manipulador deve passar as maos
e antebracos nessa solucdo depois de lavéa-los em agua corrente e sabdo, devendo esses
membros ser secados natural mente.

No processamento de doces sdo usadas solucdes de cloro com diferentes
concentragdes, dependendo do gue esta sendo sanitizado. N&o se aconselha o uso de
dgua sanitaria para clorar a agua, pois €la contém outros compostos quimicos, por
exemplo a soda caustica e alvejante, que ndo sdo adequados para sanificacdo de
alimentos ou mesmo de membros humanos (BRAGANCA, 1999).

Além dos cuidados especificos com a sanificacdo dos elementos envolvidos no
processo de fabricagdo da compota, 0 manipulador também deverd estar vestido
adequadamente para exercer suas fungbes. Em ambiente de producdo de alimentos, o
vestu&rio do trabalhador tem que ser considerado, tanto no que diz respeito a
model agem quanto a aspectos de limpeza e conservacao das roupas.

O manipulador X utilizou um vestuario que atendeu, em grande parte, o
uniforme exigido em ambientes de producéo de alimentos. A roupa estava limpa e em
bom estado de conservacéo, e as cores das pecas eram claras, permitindo maior e
melhor visualizacéo de sujidade e menor absorcéo de calor, sendo indicadas para setores
de processamento de alimentos (Tabela 5). O problema maior observado no vestuério
desse trabalhador foi 0 uso dos chinelos, que ndo devem ser utilizados, pois aumentam

0s riscos de acidentes no trabalho. Braganca (1999), citou que o calcado deve ser de
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couro ou de borracha e totalmente fechado, sendo preciso evitar os calcados de lona e

proibir 0 uso de chinelos em unidades de fabricacdo de alimentos.

Tabela 5 — Caracteristicas basicas observadas no vestuario do manipulador do
estabelecimento X Vigosa, MG, 2003

Unidade de Processamento de Alimentos X

Peca do Vestuério Conservacao* Adequacdo
Blusa 4,5 - mahabranca
- mangacurta
“Short” 4,4 - “jeans’
- atéosjoelhos
Avental 4,3 - agodao branco

- sem bolso erecorte

- fechamento nas costas

Gorro 4.8 - agodao branco
Sapato 2,3 - chinelo de borracha
Méscara 3,3 - descartavel

Fonte: dados da pesquisa

* Valor dado de acordo com a escala apresentada no Apéndice 2 .

Os trabalhadores envolvidos na manipulacdo da compota da unidade Y tiveram
algumas diferencas com relacdo ao seu vestuario (Tabela 6).

O manipulador A ndo fez uso dos acessorios exigidos em servigos de
alimentacdo. N&o utilizou o avental nem a mascara. 1sso pode estar ligado a sua
participacdo no processo total de fabricagdo. Ele atuou em dois momentos da producéo,
ou sgja, na remocdo de sementes da goiaba e na selagem da compota. No decorrer da
fabricacdo também foi responsavel pelo transporte dos materiais pesados no interior do
ambiente. Outro fator negativo observado foram as cores escuras das pecas do vestuario,
bem como o seu estado de limpeza; a sujidade era visivel. Ja o trabalhador B foi o que
mais esteve envolvido com a producéo da compota, atuando em todas as etapas do
processamento. Seu vestuario, apesar da cor escura, encontrava-se limpo. O avental, por
sua vez, possuia botdes, o que deve ser evitado, visto que estes podem cair
acidentalmente no produto. Também usava chinelos, que, conforme ja mencionado, néo

sd0 recomendados em locais onde se produzem aimentos. Nas pecas de roupas
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utilizadas pelo trabalhador C, observou-se 0 mesmo problema com o avental, porém

este sO participou nas etapas de remocdo das sementes e no envasamento da compota.

Tabela 6. Caracteristicas bésicas observadas no vestu&io dos manipuladores do
estabelecimento Y Vicosa, MG, 2003

Unidade de Processamento de Alimentos Y

Peca do Vestu&rio Conservacao* Adequacdo
Blusa 35 - VISCose, estampas escuras
- mangacurta
Manipulador Calca 4,4 - agodéo, escura
A Boné 3,7 - agoddo, escuro
Sapato 4,5 - couro com cadarco
Blusa 4,6 - ViSCcose, estampas escuras
- mangacurta
“Short” 4.4 - ViSCose, estampas escuras
- atéosjoelhos
Manipulador Jaleco 4,7 - algodéo branco
B - bolsos abaixo dacintura

- fechamento nafrente

Gorro 50 - agodéo branco

Chinelo 2,3 - solade borracha
- tirassintéticas

Mascara 4,6 - agodéo branco

Blusa 4,6 - agodéo branco
- mangacurta

Calca 4,9 - “jeans’

Manipulador Jaleco 4,7 - agodéo branco
C - bolsos abaixo da cintura

- fechamento nafrente

Gorro 5,0 - descartével
Sapato 4,8 - couro, com cadarco
Mascara 4,3 - agodéo branco

Fonte: dados da pesquisa.

* valor dado de acordo com a escala apresentada no Apéndice 2 .
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Todo manipulador deve estar consciente de sua responsabilidade na producéo de
alimentos inocuos, sgja através do cumprimento dos bons hébitos de higiene pessoal,
incluindo o vestuario e também a limpeza do ambiente de trabalho, que no geral, em
organi zacOes produtivas artesanais, esta sob seus cuidados e controle.

4.1.4. Caracteristicas gerais da matéria-prima e ingredientes utilizados na

producédo da compota de goiaba

4.1.4.1. Goiaba“in natura”

A goiaba é uma fruta nativa da América tropical, sendo aclimatada ao calor e a
solos bem-drenados e ricos em himus. E facilmente encontrada nas regides do Brasil,
sendo os principais Estados produtores Pernambuco, Sdo Paulo, Paraiba, Rio Grande do
Sul e Rio de Janeiro, respectivamente (PEREIRA, 2003).

A fruta € uma matéria-prima excelente para se preparar doces em pasta e em
calda, sorvetes e goiabada, entre outros. Ao natural, em 100 g da goiaba-vermelha
encontra-se a vitamina C (45,6 mg), quantidades mais baixas de vitaminas A (245 mcg),
e do complexo B. Além disso, possui sais minerais, como célcio (17 mg), fésforo (30
mg), sodio (31,5 mg), ferro (0,7 mg) e também gordura (0,1 mg), glicidios (9,5 g) e
proteinas (0,9 g), fornecendo cercade 42,5 mg de calorias (GRUPO GOIABA, 2003).

4.1.4.2. Matéria prima processada

A matéria-prima e os ingredientes utilizados na fabricagdo da compota também
devem ser observados, visto que o sucesso da fabricagdo dos doces caseiros em gera
depende da qualidade da matéria-prima.

Segundo Braganca (2001), devem ser seguidos alguns critérios na aquisicéo das
frutas para fabricar a compota, 0os quais se resumem basicamente nos seguintes itens:
frescos, integros e firmes; grau de maturagdo adequado; e auséncia de substancia
terrosa, sujidade ou corpos estranhos aderidos a casca, bem como de umidade externa
excessiva e uniformidade de tamanho.

Para fabricar a compota, o produtor X adquiriu a goiaba em pontos de venda
diferentes, devido a dificuldade de se encontrar a fruta no estagio adequado de
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maturacdo na época da pesquisa. Esse procedimento comprometeu, em parte, a
uniformidade do produto, tanto na cor final do doce quanto na sua firmeza.

Toda a matéria-prima foi transportada em sacolas de pléastico, em automovel.
Entretanto, as frutas com grau de maturagdo mais acentuado ficaram em geladeira e as
demais, em temperatura ambiente, fora das sacolas pléasticas e em bacias de polietileno
até 0 seu processamento, que se deu um dia apds a aquisicdo das frutas. Néo foi
observada a presenca de qualquer material comprometedor das caracteristicas naturais
da fruta durante o seu armazenamento. Toda a manipulacdo das frutas foi feita de forma
bastante cuidadosa. O produtor X teve cautela em manusea-las, assim procedendo para
com todos os ingredientes utilizados na producdo da compota; consideraram-se
pesagem, lavagem, sanificacdo e até mesmo a disposicdo das partes da fruta na calda,
que foram colocadas uma a uma para serem cozidas 0 que ocorreu em dois momentos,
de acordo com o grau de maturagéo das partes.

Os ingredientes, pesados e medidos antes do uso, resumiram-se em acUcar
refinado e &gua corrente encanada. O aglcar se encontrava armazenado em armario
fechado de madeira na embalagem industrial e foi coado depois de transformado em
calda. Vae salientar que a agua se apresentava barrosa, por causa da chuva, e ndo sofreu
gualguer processo de limpeza antes de ser utilizada, a exemplo, da filtragdo ou, ainda,
pelo processo de coagulacao’.

O produtor Y obteve a matéria-prima de um unico fornecedor, na feira de
Vigosa, MG, a qua foi transportada em caixotes de plastico na carroceria de um
pequeno caminhdo. A goiaba se encontrava, em sua maioria, em 6timo estado de
maturacéo para a fabricacdo de compotas, ou sgja, firme e madura, 0 que garantiu uma
boa aparéncia ao doce (vermelha e sem frisos), bem como conformidade na sua
coloracdo e consisténcia. Essas frutas também foram processadas um dia depois de sua
compra, e até entdo se mantiveram armazenadas em caixote de plastico vazado, cobertos
com um pano, no chdo do local da atividade. Tal procedimento, por sua vez, ndo é

adequado, pois permite a presenca de insetos e sujidades na fruta e até mesmo de

1. Quando ha particulas pequenas , como argila coloidal na &gua, pode-se fazer 0 uso de agentes
coagulantes/floculantes para facilitar o processo de coagulagéo, por exemplo, o sulfato de aluminio ou
sulfato ferroso. O processo consiste na aglomeracdo das peguenas particulas, formando fléculos que
aceleram a decantacdo. Essas particulas se atraem mutuamente pela agao do sulfato e decantam-se entre

duas etrés horas.



roedores ou outros pequenos animais. A manipulagdo das goiabas se deu de forma
bastante rapida, tanto a lavagem quanto a remoc¢do dos residuos. N&o houve pesagem e
sanificagdo das frutas, e a sua colocacdo na calda foi de uma s vez, o que permitiu o
desmanche de algumas partes mais maduras da goiaba durante o cozimento. O aglcar
utilizado também foi o refinado e a &gua corrente proveniente de pogo semi-artesiano.
Vale ressaltar que a &gua foi medida pelo bom-senso do produtor e o aglcar ndo foi

pesado, ou sgja, também foi acrescentado de acordo com o “olhar” do manipulador.

4.1.5. Apresentacdo das tecnologias de fabricacéo, formulacdes e fluxogramas da

compota de goiaba dos produtor es pesquisados

Durante todo o0 processamento, etapas seguidas para a fabricagdo da compota

foram observadas. O produtor X preparou o doce seguindo os seguintes passos.

Selecdo das frutas de acordo com o grau de maturagao.

Pesagem da fruta.

Lavagem em &gua corrente e sanificacdo da fruta por 10 minutos.
Lavagem dos vidros e tampas e seu tratamento térmico.
Remoc&o da casca, das sementes e das mucilagens da goiaba.
Preparo do xarope.

Lavagem das frutas cortadas em agua corrente.

Pesagem da fruta cortada e limpa.

© © N o 0k W DN

Pré-cozimento das goiabas mais verdes na calda.
10. Envase das goiabas mais verdes.

11. Acréscimo das goiabas mais maduras na calda.
12. Envase das goiabas maduras.

13. Retirada das bolhas de ar.

14. Limpeza das bordas dos vidros.

15. Fechamento.

16. Tratamento térmico.

17. Lacre.

18. Resfriamento.

19. Etiquetagem.

20. Armazenamento.
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OBS. As etapas de 13 a 15 foram aplicadas apés 0 envase da goiaba verde (item 10).
Estas se mantiveram reservadas para seguir as demais etapas, juntamente com o

aquecimento feito a partir da goiaba mais madura.

Essas etapas foram seguidas para fabricar sete unidades de doce pronto, cada
gual de 500 g. Para obtencéo desse total de compotas, processaram-se 10 kg de goiaba,
em 2,5 kg de aglcar e 2,5 L de &gua, visto que a fruta, sem casca e semente, teve seu
peso reduzido para aproximadamente 05 kg. O lote foi definido pela matéria-prima e
ingredientes utilizados, posto que, dessas sete compotas, cinco foram retiradas paras as
andlises |aboratoriais.

Com relag@o aos passos utilizados pelo produtor X para processar a goiaba,
foram seguidas praticamente todas as etapas propostas pela EMATER-MG,
acrescentando-se algumas, como lavagem e pesagem da goiaba apds 0 despol pamento
(Figural).

A sanificagdo das frutas se deu na solucéo clorada preparada a partir de 5 ml de
cloro adicionado a 10 L de agua por 10 minutos. O tratamento térmico dado aos vidros e
as tampas foram de 30 e 10 minutos, respectivamente, em panelas separadas, contados a
partir da ebulicdo da &gua, sendo o tratamento referente as compotas prontas de 25

minutos.
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Produtor X

Recepcéo e Pesagem

v

Pré-Lavagem

Selecéo

v

Descascamento

Sanificagcdo

v

| Corte

v

Remoc&o das Sementes

Cozimento

Pesagem

v

Envasamento

|
.

v

Preparo do Xarope

Retirada de Ar

v

Fechamento

v

Tratamento Térmico

v

Lacre

v

Resfriamento

v

Rotulagem

) 4

Armazenamento

Figura 1 — Etapas seguidas pelo produtor do estabelecimento X para o processamento da

goiaba.
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Como se pode observar, houve a preocupacdo, por parte do manipulador, em
separar as frutas de acordo com o seu grau de maturagdo. Durante todo o processo, as
goiabas se mantiveram separadas por esse critério, e aguelas com grau de maturacéo
menor sofreram, antes das mais maduras, um pré-cozimento de cinco minutos, visto que
estas possuiam a polpa mais rigida. Além disso, foram envasadas separadamente, para
evitar coloracdo ndo-uniforme do doce. Vale ressaltar que a lavagem das frutas cortadas
e sem sementes, bem como o envase dessas partes, foram praticadas de forma bastante
cuidadosa, isto &, foram adicionadas na calda e nos vidros, respectivamente, uma a uma,
para evitar a quebra desses cortes.

Durante o envasamento do doce, 0 manipulador coou a calda ao acrescenta-la
nas partes da goiaba ja col ocadas nos vidros. Com isso, hdo houve formagéo de espumas
no topo destes, sendo retirado apenas o0 ar que normal mente se forma durante essa etapa.
Para lacrar a embalagem utilizou-se um lacre de plastico, que se aderiu ao vidro e a
tampa a partir do uso de &gua quente, que foi despejada por cima do mesmo pelo
manipulador, com o auxilio de um prato fundo e uma caneca, sendo esse procedimento
executado na mesa do local de preparacdo das frutas. Depois de prontas, as compotas
ficaram armazenadas em prateleiras abertas.

O produtor Y fabricou suas compotas seguindo as etapas descritas a seguir:

Lavagem dos vidros e das tampas e tratamento térmico desses.
Lavagem das frutas com bucha e sab&o neutro, em &gua corrente.
Separacédo das frutas por grau de maturacao.

Remoc&o da casca, das sementes e das mucilagens da goiaba.
Preparo do xarope.

Cozimento das goiabas mais verdes e mais maduras na calda.
Envase das goiabas.

Retirada das bolhas de ar e espumas.

© © N o 0ok~ W NP

Limpeza das bordas dos vidros.
10. Fechamento.

11. Tratamento térmico.

12. Lacre.

13. Resfriamento.

14. Etiquetagem.

15. Armazenamento.
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Essas etapas foram seguidas para fabricar 15 unidades de doce pronto de 500 g,
cada. Para obtencdo desse total de compotas, trabalhou-se com 20 kg de goiaba, 10 kg
de aclcar e 10 L de agua. O lote foi definido pela matéria-prima e pelos ingredientes
utilizados, visto que, dessas 15 compotas, 05 foram retiradas paras as analises
laboratoriais.

Mediante as observagdes dos passos seguidos pelo produtor Y para produzir suas
compotas (Figura 2), notou-se que houve uma diminuicéo de etapas, se comparadas com
as seguidas pelo produtor X. Em nenhum momento houve pesagem da matéria-prima ou
dos ingredientes. A calda foi preparada a partir dos 20 kg de goiaba com a casca,
semente e mucilagem. Contudo, vale sadientar que tal procedimento pode vir a
comprometer as caracteristicas finais do produto, propiciando algumas alteractes
indesgdvels, como a caramelizagdo da calda e o enrugamento da fruta. 1sso podera
ocorrer pelo fato de que acadafoi preparada com base no peso referente as goiabas em
sua condicdo normal de fruta, ou sga, com casca, sementes e mucilagens. Essa
ocorréncia implica ateragcdo na formulagéo proposta pela EMATER, visto que o xarope
podera ter sido feito em dupla concentracdo, isto €, 1 kg de aclcar e 1 L de agua para 2
kg de goiaba com casca, sementes e mucilagens o que por sua vez, seria reduzido,
posteriormente a limpeza da fruta, a aproximadamente 1 kg de goiaba, comprometendo
a quantidade de aglicar esperado em uma compota.

N&o houve, ainda, a prética de sanificacdo das frutas, que foram lavadas apenas
com agua corrente, com sabdo neutro e bucha. O tratamento térmico dado aos vidros e
ao doce pronto foi de 20 minutos para cada etapa e as tampas, de 10 minutos, contados a
partir da ebulicdo da égua.

O manipulador separou as frutas de acordo com o seu grau de maturagdo, porém
esse procedimento se deu apenas no inicio do processamento. O cozimento foi feito em
toda a fruta por 10 minutos, uma atitude que provocou 0 desmanche de algumas partes
da goiaba, comprometendo a aparéncia final do doce. A calda acrescentada as partes
dispostas nos vidros néo foi coada, o que provocou a formacdo de espumas na parte
superior do doce. As metades da goiaba foram adicionadas na calda de uma s vez e nos
vidros, uma a uma. Utilizou-se lacre de pléastico para vedar a compota, que se aderiu ao
vidro e a tampa a partir do uso de agua quente. Tal procedimento deu-se no interior da
panela empregada para tratar termicamente os vidros. Depois de prontas, as compotas

ficaram armazenadas em prateleiras abertas.
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Figura 2: Etapas seguidas pelo produtor do estabelecimento Y para o processamento da

goiaba.
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4.1.6. Andliseslaboratoriais

As andlises laboratoriais contemplaram as microbiol 6gicas (fungos e leveduras),
sdlidos sollveis totais (°Brix), atividade de agua (aw), pH e microscopia (flutuacdo e
filtracdo). Os resultados encontrados na pesquisa serdo apresentados a seguir.

Os dados indicaram gue, mediante os resultados da analise microbioldgica, as
amostras de compotas analisadas garantem a seguranca do produto para 0 consumo,
uma vez gue os valores encontrados estavam de acordo com o padréo preconizado pela
legidlacéo vigente (Tabelas 7 e 8).

A andlise de fungos e leveduras esteve dentro do padréo de aceitacdo, porém
cabe relatar que a quantidade de colbnias desses microrganismos foi encontrada em
maior quantidade nas amostras coletadas na agroindustria do produtor X (Figura 3).
Esse acontecimento pode estar relacionado, principalmente, ao local no qual se fabricou
a compota, que se constituia de um cémodo dentro da propria residéncia onde ocorreria
0 transito de pessoas ndo envolvidas na producéo e de animais; aém disso, a casa se
encontrava em reformas em seu interior. Entretanto, esse produtor foi 0 que mais se
preocupou em utilizar as técnicas de limpeza e sanitizacdo da matéria-prima, utensilios
e equipamentos, bem como as préticas higiénicas pessoais. Diante desse contexto, pode-
se inferir que, se o produtor X ndo tivesse seguido com tanto rigor as préticas de
higienizacdo, poderia ter uma contaminagdo superior a permitida, visto que em um de
seus resultados o niumero de colbénias encontradas se aproximou do limite aceitével
(1,17 x 10° UFC/g). Contudo, isso vem confirmar que o uso adequado de um local
especifico para a producdo de alimentos € fundamental para a garantia do controle da
qualidade microbiolégica dos produtos. O produtor Y, que ndo seguiu com tanto rigor
as praticas de higienizacdo, teve uma contaminacdo aceitdvel de suas amostras quando
comparadas com o humero de UFC/G encontrado nas amostras do produtor X (Figura
4). Porém, em ambos 0s casos, a contaminagdo existiu, 0 que vem confirmar que o uso
parcial das “Boas Préticas de Fabricacdo” ndo é suficiente para garantir a néo-

contaminac&o microbiol 6gica em alimentos.
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Tabela 7 — Resultados da contagem de fungos e leveduras realizada nas amostras de
compota de goiaba produzida pelo produtor X assistido pela EMATER
Vigosa, MG, 2003

Resultados
Encontrados
Amostras Meiode | Microrganismos UFC/g no Lote
Produtor X Cultura (109 nlc|MI|M
01 BDA Fungos/leveduras | 8 x 10"
02 BDA Fungos/leveduras | 3,3 x 10°
03 BDA | Fungos/leveduras | 1,9x 107 Ao
5/ 0 (10710
04 BDA Fungos/leveduras | 2,5 x 10°
05 BDA Fungos/leveduras |  8x 10
01 BDAG | Fungos/leveduras | 7 x 10
02 BDAG | Fungos/leveduras | 1,5x 10°
03 BDAG | Fungos/leveduras | 1,17 x 10° e
5/ 0 (10710
04 BDAG | Fungosleveduras | 1,5x 10°
05 BDAG | Fungosleveduras | 2,5x 10°

Fonte: dados da pesquisa.
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Tabela 8 — Resultados da contagem de fungos e leveduras realizada nas amostras de
compota de goiaba produzida pelo produtor Y assistido pela EMATER
Vigosa, MG, 2003

Resultados
Encontrados
Amostras Meiode | Microrganismos UFC/g no Lote
Produtor Y Cultura (10% nlc|im|M
01 BDA Fungos/leveduras | Auséncia
02 BDA Fungos/leveduras | Auséncia
03 BDA Fungosleveduras | 5 x 10 Ao
5/ 0 |10" |10
04 BDA Fungos/leveduras | Auséncia
05 BDA Fungos/leveduras | 1,9 x 10°
01 BDAG Fungos/leveduras | Auséncia
02 BDAG Fungos/leveduras | Auséncia
03 BDAG | Fungosleveduras | 1,5x 10 Ao
5/ 0 |10° |10
04 BDAG Fungos/leveduras | Auséncia
05 BDAG | Fungosleveduras| 2x 10"

Fonte: dados da pesquisa.

O discurso de Chaves (2002a), além disso, deixa claro que as BPF de alimentos,
apesar de ndo congtituirem propriamente um sistema da qualidade, deverdo estar
presentes em qualquer sistema de qualidade aplicado em industrias de alimentos,
independentemente de seu porte e situacdo legal. Nesse contexto, cabe dizer que néo foi
observado durante a pesguisa qualquer tipo de sistema voltado para o controle de

qualidade; somente a tentativa da adequacdo as BPF. Porém, a Andlise de Perigo e
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Ponto Critico de Controle (APPCC) é um sistema preventivo dinamico que pode ser
aplicado em realidades diferentes dentro de industrias de alimentos, cabendo, entdo, um
maior investimento nesse tipo de acdo. Essa seria a garantia da qualidade final do
produto e ndo apenas de sua seguranca para o consumidor, a qual, em muitos dos casos,
é acangada através do uso adequado dessas “Boas Préticas de Fabricagdo”.

Figura3 —placa 1. Figura4 —placa 2.

A pesquisa ndo teve por objetivo realizar o isolamento das colOnias detectadas,
mas sim discutir a presenca ou auséncia delas a partir das observagdes feitas no local de
producdo. Entretanto, as caracteristicas das coldnias crescidas nos meios de cultura
indicam a presenca de fungos da espécie Penicillium, que pode causar podriddes
acinzentada e azulada (Figura 5); e Aspergillus, que cresce freqlentemente em frutas
Umidas, produzindo uma podriddo preta (placas 1 e 2) (Braganca, 2000).

Figura5 —placa 3.
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Os resultados médios encontrados para °Brix, pH e aw na amostras foram, por
sua vez, 0s esperados para compotas, sendo propicios para o crescimento de fungos, que

se multiplicam com facilidade em substéncias agucaradas, &cidas e Umidas.

Tabela 9 — Resultados das andlises fisico-quimicas, em média, realizadas nas amostras
de compota de goiaba produzidas pelos produtores assistidos pela
EMATER Vigosa, MG, 2003

Resultados Encontrados
Analises N
o o Produtor X Produtor Y Aceitacao
Fisico-Quimicas
%Brix 27 27 até 35
Aw 0,972 0,967 préximo de 1
PH 4,1 42 Até4,5

Fonte: dados da pesquisa e legislacdo especifica para cadatipo de analise.

O pH médio resultante nas duas andlises (X = 4,1 e Y = 4,2) funcionou como
inibidor da maioria das bactérias patogénicas e deteriorantes, permitindo o crescimento
apenas de fungos e leveduras, que, por sua vez, tem na legisacdo um limite de
aceitacdo, fornecendo maior seguranga ao consumidor. Porém, o maior conservante do
doce é o aglcar (°Brix), que também esta de acordo com o esperado em doces do tipo
compota (Tabela 9).

O vaor médio do °Brix (27) encontrado nas amostras das compotas do produtor
Y, por ndo ter superado o limite de aceitacdo, permite, contudo, relacionar entre os
resultados gerais da pesquisa algumas colocagOes relevantes. Esse resultado possibilita
retomar rapidamente a discussdo iniciada na andlise do fluxograma de producéo de Y,
no qual se observou que a preparacdo da calda se deu a partir da goiaba com casca,
sementes e mucilagens. O valor encontrado referente ao °Brix evidenciou que ndo houve
excesso de aclicar na compota, permitindo inferir que o produtor Y, devido a pratica da
producdo, tem conhecimento de que a goiaba depois de limpa apresenta um rendimento
de aproximadamente 50%, desconsiderando-se a necessidade de uma nova pesagem da

fruta. Nesse caso, ndo houve comprometimento do produto final.
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Apesar da condicdo de seguranca encontrada a partir dos resultados das andlises
microbiologica e fisico-quimicas, os dados da microscopia retratam uma Situacdo

problematica.

Tabela 10 — Resultados da andlise microscopica realizada nas amostras de compota de
goiaba produzidas pel os assistidos pela EMATER Vigosa, MG, 2003

Resultados Encontrados

Andlises Microscopicas

Produtor X Produtor Y Aceitacdo
Flutuacéo Sujidade leve Sujidade leve Auséncia
Filtragcdo Sujidade pesada  Sujidade pesada

Fonte: dados da pesquisa e legislacdo especifica para cadatipo de analise.

Nessa andlise, 0 método de filtragdo realizado permitiu detectar a presenca, tanto
na compota fabricada por X guanto na por Y, de sujidades consideradas leves, ou sgja,
fio sintético e graveto (Tabela 10).

Os resultados decorrentes do método de filtracgo foram analisados por fraces,
ou sgja, de acordo com a abertura de cada peneira. Nas amostras de X, encontrou-se
novamente, um maior nimero de sujidades pesadas, isto &, fragmentos de inseto, pelo e
larva em todos os residuos analisados. Nas amostras de Y, 0s mesmos tipos de sujidades
foram encontradas, principa mente nos residuos da peneira de abertura de 0,42 mm (40).
Entretanto, a resolucdo especifica para microscopia de alimentos exige auséncia de
qualguer tipo de sujidade, tornando-se, assim, as compotas aqui estudadas um alimento
inadequado para 0 consumo humano.

Os resultados desta pesguisa permitem dizer que a contaminag&o por fragmentos
de insetos, provavelmente, ocorreu no local de producédo do produto e ndo no ponto de
venda, em razdo, por certo, das condicbes fisicas dos estabelecimentos de
processamento da goiaba.

Vale ressdtar que Barbiere (2001) afirmou que a identificacdo de material
estranho nem sempre podera dar uma relagdo quantitativa quanto as condicles
higiénicas da industria e da matéria-prima. Porém, ira mostrar, de forma qualitativa, se

houve contaminagdo, indicando os pontos criticos onde a prética de sanificacéo,
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controle da qualidade da matéria-prima e condicdes de processamento deverdo ser
enfatizadas.

4.2. Perfil e expectativas dos consumidores de produtos provenientes da industria

informal

4.2.1. Perfil socioecondmico do consumidor da compota caseira

O conhecimento do perfil dos consumidores é importante, pois, permite orientar
o trabalho dos produtores no direcionamento do processo de comercializagao.

Na coleta de dados foram questionadas informacOes que identificassem os
entrevistados, obtendo-se assim, o perfil do publico. Para determinacdo desse perfil,
consideraram-se as seguintes variaveis: idade, estado civil, nivel de escolaridade, tipo de

ocupacao e renda.

Tabela 11 — Nivel de escolaridade dos consumidores de compotas da feira de Vigosa,

MG, 2003
Grau de Escolaridade Numero  Porcentagem (%)
Sem instrugéo formal 01 2,08
Ensino fundamental incompleto 09 18,75
Ensino fundamental completo 01 2,08
Ensino médio incompleto 01 2,08
Ensino médio completo 09 18,75
Graduagéo incompleta 11 22,92
Graduacéo completa 08 16,67
Pbs-graduacéo incompleta 05 10,42
Pés-graduacéo completa 03 6,25
TOTAL 48 100

Fonte: dados da pesquisa

Notou-se que, em média, os consumidores possuiam 38 anos de idade, sendo a
idade minima detectada de 19 anos e a maxima, de 70 anos. Dos 48 entrevistados,
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47,92% eram casados, 39,58% solteiros e 10,42 e 2,08% separados e vilvos,
respectivamente. A maioria desses consumidores possuia a graduacdo incompleta
(22,92%), seguidos de 18,75% que tinham o ensino fundamental incompleto (Tabela
11). Vale sdientar que, se for considerado o somatério dagqueles enquadrados no nivel
superior de ensino (56,26%), pode-se dizer que a maioria dos consumidores se encontra
nesse grupo de grau de escolaridade.

O tipo de ocupacdo variou significativamente, porém 20,83% dos entrevistados
eram estudantes. Um total de 35,42% se encontrava na categoria “profissionais do
Comércio e Servicos’, que neste estudo compreende o grupo de pessoas que
trabalhavam como recepcionista, auxiliar-administrativo, comerciante, vendedor,
balconista, secretéria, advogado, professora, operadora de “telemarketing”, técnico em
cooperativismo e escrivdo. Os demais entrevistados eram aposentados (14,58%), do lar
(10,42%) e auxiliares de servicos gerais (16,67%), que por sua vez contemplam os
individuos que atuavam como camareira, pedreiro, empregada doméstica e baba
Apenas um dos consumidores ndo relatou sua ocupagao.

No que se refere ao nivel de renda desses individuos, observou-se que 27,08%
recebiam mais de seis sal&rios minimos. Contudo, 29,17% néo declararam sua renda
(Tabela12).

Tabela 12 — Nivel de renda dos consumidores entrevistados, Vicosa, MG, 2003

Nivel de Renda NUmero Porcentagem (%)
(Salé&rio Minimo = SM)

Até1SM * 02 4,17
Até2 SM 09 18,75
Até 3 SM 01 2,08
Até4 SM 03 6,25
Até5 SM 02 4,17
Até 6 SM 04 8,33
Maisde 6 SM 13 27,08
Sem declaracéo 14 29,17
TOTAL 48 100

Fonte: dados da pesquisa.
* Salério Minimo em vigor: R$ 200,00.
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4.2.2. Aceitacdo da compota caseira pelos consumidoresdafeirade Vicosa, MG

A pesquisa buscou conhecer os principais motivos que levam os consumidores a
adquire produtos artesanais. Entre os entrevistados, 75% disseram adquire a compota
para o préprio consumo. Apenas 4,17% compravam o produto, com maior frequéncia,
para presentear alguém, porém ja degustaram o produto, e os demais (20,83%),
adquiriam-no tanto para consumo quanto para dar a outras pessoas.

Outrossim, constatou-se que 55% dos entrevistados acreditavam que o0s
produtos caseiros possuem qualidade melhor que agueles produzidos formamente
(Figura 6) e por isso o aceitam para consumo com facilidade. Nesse caso a qualidade se
refere a preservacdo méaxima possivel das caracteristicas da fruta in natura. Os
consumidores alegaram que a compota caseira “mantém o sabor natural dafruta, € mais
saudavel e pura, ou sga, isenta de conservantes, aém de possuir uma pequena
concentracdo de acUcar”. Vale ressaltar que a inexisténcia do uso de conservantes na
compota caseira foi apontada pelos consumidores como uma das grandes vantagens da
producdo informal de alimentos.

77 %

@ valorizagéo do produto
artesanal

Melhor qualidade do
produto artesanal

18% O outros aspectos

5%

]

Figura 6 — Motivos que levam o consumidor a adquirir um produto artesanal e ndo um
industrializado. Vigosa, MG, 2003.

Notou-se, ainda, que 18% dos consumidores compravam a compota para
valorizar o produto artesanal da regido, alegando que poderiam, de certa forma,
interferir no processo de producdo, visto terem contato direto com o produtor. Além
disso, os entrevistados relataram outros motivos que os levavam a aguisicdo dos

produtos caseiros (5%), entre eles o preco do doce, menor que o dos industrializados
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formalmente que foi o item mais mencionado, seguido da embalagem, que na maioria
das producbes artesanais se resumem em potes de vidro. Tais embalagens permitem
uma boa avaliacdo visual da mercadoria, 0 que ndo acontece com o0s doces
industrializados, que, em grande parte, séo armazenados em latas.

4.2.3. Conhecimento do consumidor com relacéo a qualidade de produtos caseir os

e sua atuacao no mercado de consumo

Foi perguntado aos entrevistados o que entendiam por qualidade em alimentos
processados por agroindustrias familiares informais. O resultado desse questionamento
teve como principa resposta a manutencdo das caracteristicas organolépticas (cor,
sabor, textura) do alimento que sofre processamento para ser consumido (43,75%), ou
sgja, a maioria dos consumidores considerou que um alimento possui qualidade se, ao
consumi-lo, apresentar caracteristicas o mais préximo possivel das da fruta in natura
(Figura 7). Nota-se que a qualidade, nesse caso, € definida com base na observacéo feita
no momento da compra e pela avaliagdo no momento da degustagcdo. Entretanto,
29,46% desses consumidores tinham uma visdo diferente do que € qualidade. Para eles,
a qualidade de um alimento esta diretamente relacionada as préticas de higiene que se
utilizam no decorrer de seu processamento, bem como ao local onde é fabricado. Para
eles, esses dois pontos sdo fundamentais para se assegurar a qualidade na producéo de
gualguer produto de origem aimentar, garantindo, conseqientemente, a seguranca de
guem o consome.

A aparéncia também foi citada como um ponto Unico definidor da qualidade do
alimento.

Como pode ser observado, o consumidor também vé qualidade naquele alimento
com auséncia ou pouca quantidade de conservantes, em seu contelido (8,04%), bem
como nagueles que tém maior tempo de vida Util (8,04%), ou sga, podem ser
conservados por um tempo maior quando adquiridos.

Um numero pegueno de entrevistados apresentaram outras definicbes para
qualidade. De acordo com 3,5% de consumidores a qualidade esta relacionada ao prego
do aimento vendido, bem como a composicdo do mesmo, ou sgja, a quantidade de

ingredientes e matéria-prima utilizados.
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Figura 7 — Qualidade em aimentos processados por agroindistrias familiares informais

navisao do consumidor. Vigosa, MG, 2003.

Apesar da variagdo do termo qualidade na visdo dos entrevistados, 85,42%
analisaram e observaram atentamente o alimento antes de adquiri-lo. Apenas 12,50%
ndo agiram assim, e 2,08% apresentavam esse comportamento em alguns momentos.

Constatou-se que as caracteristicas observadas no produto pelo consumidor
variavam de acordo com 0 seu nivel socioecondmico e cultural. Entretanto, a maioria
(60,63%) observa a aparéncia do produto e o tipo e o estado fisico de sua embalagem, ja
14,96%, especificamente a sua validade (Figura 8). Percebeu-se que agueles que
disseram observar a procedéncia do alimento (7,09%) possuiam renda e um nivel de
instrucdo mais elevados. Esse fato pode estar relacionada com maior acesso a
informagdo que esse grupo de entrevistados possui por terem uma colocagdo social e
financeira mais elevada na sociedade. Tal situaco pode favorecer esses consumidores
no que se refere aumamaior e melhor capacidade de avaliar o produto, considerando-se
pontos que vao além daqueles que podem ser visualizados no momento da compra.

Além dessas caracteristicas, 6,3% dos consumidores observavam 0 peso do
alimento antes de adquiri-lo, relacionando-o diretamente com o preco do produto e sua

composi¢ao, considerando, por exemplo, o valor cal6rico fornecido.
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Figura 8 — Caracteristicas que o consumidor considera mais importantes para serem

observadas na compota. Vigosa, MG.

Aqueles consumidores que disseram comprar 0 produto sem realizar qualquer
tipo de observacdo e avaliacdo alegaram que o fazem principamente pelo fato de
comprarem sempre no mesmo lugar, conhecendo tanto o produto quanto o produtor
(33,33%). Também foi dito por 16,67% dos entrevistados que ndo observam ou
avaliavam pelo fato de que, se o produto estava sendo comercializado, € porque possuia
caracteristicas aceitdveis para 0 consumo humano. Outros 16,67% disseram que
analisavam apenas na hora de consumir o produto e ndo no ato de sua aquisicdo, ja os
33,33% restantes ndo justificaram seu comportamento.

E importante relatar que 85,71% dos consumidores que ndo analisavam ou
avaliavam o aimento na hora de compra-lo disseram ndo se preocupar com tais acoes,
ou sgja, ndo se mostraram cientes da importancia da sua participacdo no mercado de
consumo. Declararam que confiavam no produtor e que a funcéo de fiscalizar néo cabe
a0 consumidor, mas sim a 06rgdos responsaveis dos governos federal, estadua e
municipal. Os relatos apresentados a seguir séo do grupo de consumidores que “nado

analisavam o produto”, deixando claro esse posi cionamento:

“se existe fiscal nafeiraé parafiscalizar, aminhafuncgéo € s consumir.”

“vé somente a aparéncia do doce na hora de comprar ndo resolve nada.”

Apenas 14,29% desses consumidores disseram que estavam cientes de que
deveriam atentar mais para 0 alimento que estavam adquirindo, pois sabiam que, se ndo
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estiver dentro dos padrdes de qualidade, pode causar uma série de problemas a salide de
guem o consumir.

Os consumidores que relataram observar as caracteristicas do produto no local
da compra em alguns momentos justificaram seu comportamento dizendo que somente
Se preocupavam com mercadorias vendidas na feira e ndo com aguelas presentes em
outros pontos de venda, visto que os aimentos comercializados na feira tém maior
probabilidade de sofrer alteracBes em suas caracteristicas bésicas, devido ao transporte
ou mesmo ao tipo de armazenamento e embalagens a que sdo submetidos. Além disso,
os alimentos processados vendidos na feira sdo praticamente de origem artesanal, o que
requer maior cuidado ao compra-los. Em outros pontos de venda, pode-se adquirir um
alimento que foi fiscalizado antes de ser exposto a0 mercado de consumo, exigindo
menos cautela por parte dos consumidores.

Notou-se que os consumidores que analisavam as caracteristicas do alimento no
ato de sua aguisicdo demonstravam maior confianca no aimento industrializado
formalmente devido, em grande parte, ao lugar ocupado pela empresa que o produz na
sociedade. Entretanto, sabe-se que na realidade a qualidade pode ser comprometida
tanto nos produtos advindos das agroindustrias familiares informais quanto das grandes
empresas. E um grande erro pensar a seguranca aimentar separando os setores de
producéo formal e informal. Ha diferencas de producao, sabe-se disso, porém afaha é
um acontecimento que ndo escolhe lugar definido para se fazer presente o que, enfatiza
e confirma aimportancia da atuacdo do consumidor no mercado de consumo.

No gue diz respeito a consciéncia dos consumidores sobre as consequiéncias que
um produto de méqualidade pode causar a salide humana verificou-se que 95,83%
tinham conhecimento desse fato e se preocupavam com isso. Somente 4,17% néo
ligavam para esse problema.

Entre os possiveis transtornos que um alimento inadequado podem causar ao
individuo, o mais citado foi o relacionado as infecgbes gastrointestinais (35,05%),
seguido dos ligados a intoxicagoes (25,77%). Um percentual de 19,59% disse que sabia
que o alimento impréprio para 0 consumo poderia causar uma série de doencas, porém
ndo conseguiram relatar. Ademais, citaram que poderiam provocar uma série de
alergias, doencas mais graves como o cancer e até mesmo levar o individuo a morte
(Figura9).
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Figura 9 — Conseqliéncias que um produto de mé&qualidade pode causar a salide na

visdo do consumidor. Vigosa, MG, 2003.

Com relagdo as expectativas do consumidor ao adquirir a compota caseira,

verificou-se que 47,44% esperavam que 0 doce estivesse saboroso, ou sgja, com 0

paladar agradavel, sem qualquer sabor (acidez, amargo) fora do esperado para uma

compota. A pretensdo de que a compota “esteja 0 menos doce possivel e com o gosto

mais proximo da fruta in natura” foi mencionada como a principal expectativa de

21,79% dos entrevistados. Apenas 6,41% esperavam, ao comprar o doce, que este ndo

tivesse suas caracteristicas alteradas, ou sgja, que houvesse a garantia de uma producéo

padronizada dos alimentos (Figura 10).

47,44%

21,79%

12,82%

11,54%

D Que seja saborosa

B Que tenha pouco aglcar e mais gosto d.
fruta

[0Que seja padronizado

[OQue néo cause problemas a saude

B Que tenha boa qualidade

Figura 10 — Expectativas do consumidor ao adquirir a compota de goiaba, VicosaMG,

2003.
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Os consumidores também esperam que a compota caseira ndo cause nenhum
dano a salude de quem a consome, que tenha qualidade e oferecam seguranca ao
consumidor.

Mediante os dados desse trabalho sobre as expectativas do consumidor, pode-se
dizer que eles se diferem dos resultados da pesquisa realizada por Bonino, quando disse
gue a expectativa da maioria dos consumidores de sua pesguisa (80%), com relacdo a
aquisicdo de um produto do género alimenticio, consistia na seguranca que propicia a
sua sallde ao ser consumido. Nessa tese tal expectativa se resumiu na de um total de 12,
82% dos entrevistados.

Percebeu-se que grande parte dos entrevistados (83,33%), ao detectar qualquer
problema no alimento que adquiriu, tendia a buscar solucéo para o mesmo. Um total de
12,5% dos consumidores ndo realizavam qualquer procedimento de reclamagédo caso o0
produto comprado ndo atendesse as caracteristicas basicas esperadas, e 4,17% disseram
usar tal procedimento em decorréncia da situagado, isto €, somente o pratica quando diz
respeito a vendas em locais fixos e vendas em “portas’, por exemplo, deixando passar
qualquer problema que possa surgir com a mercadoria adquirida.

Aqueles que reclamam sobre qualquer problema surgido no produto adquirido a
realiza, primeiramente, no ponto de venda, verbamente, com o produtor (66,66%), e
19,30% dos entrevistados tentam resolver o problema com aguele que vendeu o
produto, independentemente de ser este o responsavel pelo acontecimento (Tabela 13).
Vale sdientar que desse total de consumidores que reclamam no ponto de venda
85,96%, executam a reclamacao e exigem a troca do produto ou mesmo a devolucgdo da
quantia que pagou.

Somente quando ndo € possivel resolver o problema diretamente com o produtor
ou mesmo com o vendedor esses consumidores buscavam outros meios, por exemplo, o
PROCON. O Sistema de Atendimento ao Consumidor (SAC), segundo relatos dos
entrevistados, € utilizado devido ao curto tempo de que dispunham para retornar ao

local de venda; 7,02% disseram reclamar, porém ndo detalharam como o faziam.
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Tabela 13 — Local procurado pelos consumidores para fazer a primeira reclamacao.
Vigosa, MG, 2003

Local de Reclamacgéo Porcentagem (%)
Ponto de Venda: Vendedor 19,30
Produtor 66,66
PROCON 5,27
SAC 1,75
N&o respondeu 7,02

Fonte: dados da pesquisa

Os consumidores que néo se queixaram dos problemas que um alimento possa
Vvir a apresentar ap0s sua aquisicdo disseram que ndo praticavam determinada acéo
porque ndo eram consumidores participantes ou atuantes no mercado de consumo
(50,00%). Os demais entrevistados relataram ndo saber como nem onde fazer suas
queixas (12,5%). Outros 25,00% acreditavam que a reclamacdo do consumidor era
relativamente pequena para se fazer ouvir pelos responsavels, ou sga, ndo haveria
retorno, razdo por que ndo ha motivo para se preocupar em ser um consumidor ativo no
mercado. Ja 12,5% néo reclamavam por ndo ter tempo suficiente para isso, umavez que
tal procedimento requer disponibilidade do consumidor para expor com clareza e
eficiéncia seus problemas.

Diante dessas questdes, os entrevistados foram indagados sobre a sua viséo a
respeito da atuagéo do consumidor no mercado de consumo (Figura 11).

A grande maioria (22,45%) acreditava que cabe ao consumidor exigir seus
direitos, bem como cumprir seus deveres enquanto elemento funcional do mercado de
consumo. Entretanto, para que esse procedimento segja cumprido é preciso que o
consumidor tenha conhecimento do Cadigo de Defesa do Consumidor (CDC), visto que
ser nesse material que encontraram, com maior clareza e objetividade, as questGes
referentesaseus direito e deveres. Nesse contexto, os resultados permitiram verificar
que 47,92% dos entrevistados conheciam parciadmente o CDC, 10,42% o conhecia
profundamente e 20,83% nunca ouviram falar a respeito. Esse quadro permite dizer que
0s consumidores desta pesquisa tinham um bom conhecimento de seus direitos e

deveres, isso talvez devido a algumas caracteristicas determinantes do perfil da grande
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maioria dos entrevistados, como o nivel de escolaridade que, de certo modo, favorece o

acesso a esse tipo de informagéo.

22,45%
19.39% [ Pesquisar e negociar precos
W Observar aspectos higiénicos do produto
[OFiscalizar
[OReclamar, criticar e propor sugestdes

11,22%, W Buscar qualidade sempre

9,2%

7,14% W Outros
[ONao respondeu

1,00%

[ Exigir seus direitos e cumprir seus deveres

5

Figura 11 — Visdo do papel do consumidor no mercado de consumo de alimentos.
Vicosa, MG, 2003.

O ato de fiscalizar foi citado como a segunda maior fun¢éo do consumidor no
mercado de consumo (19,39%), que por sua vez, de acordo com o que propde o CDC, é
um dever do consumidor. As demais fungbes mencionadas também se encaixam no
chamado dever do consumidor, que sdo 0s de pesquisar e negociar pregos, observar
aspectos higiénicos do produto; reclamar, criticar e propor sugestdes para melhoria; e
buscar no mercado um produto de qualidade; entre outros. E importante salientar que
outras fungbes também foram citadas, por exemplo conhecer a procedéncia da
mercadoria, ser cautel0oso quanto a quantidade comprada e valorizar a pequena indistria
informal. Como pode ser observado, o consumidor considera como sua fungdo fiscalizar
aspectos voltados a seguranca alimentar, como também relacionados a custo e
guantidade do produto adquirido, preocupando-se com o0s aspectos financeiros da
familia. Ademais, apenas 1,00% dos entrevistados ndo descreveu qual o papel do
consumidor no mercado, alegando que ter conhecimento do CDC, ndo podendo, assim,
falar sobre o assunto.

Nesse contexto, algumas sugestdes, referentes a producéo e venda desses doces
artesanais, foram dadas pel os consumidores entrevistados, entre elas. maior fiscalizacdo
do trabalho do produtor no que diz respeito 0 armazenamento, higiene e manipulagéo
dos alimentos, incluindo a fiscalizagdo da ANVISA (Agéncia Naciona de Vigilancia

Sanitaria) e 6rgdos estaduais; os produtores deveriam ter maior assisténcia técnica de
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producéo, enfatizando o seu treinamento; a qualidade deve ser colocada acima do lucro
nas pequenas industrias informais, produzir com padronizacdo, visando a um
consumidor fiel e um produto qualificado. Além desses aspectos produtivos, foram
mencionados alguns referentes aos de venda dessas mercadorias caseiras disponiveis na
feira Foi relatado que o pequeno produtor rural deveria ser mais valorizado pelos
consumidores da cidade, o que poderia se dar através da maior divulgacdo de seus
produtos. Também foi sugerido que os produtos advindos da agroindUstria familiar
informal fossem colocados em mais pontos de venda na cidade e ndo t&o intensamente
na feira, que acontece em apenas um dia da semana, por um periodo de
aproximadamente seis horas. Contudo, para as vendas na feira as idéias propostas foram
as seguintes: deixar que o consumidor prove o doce antes de adquiri-lo; apresentacéo
dos doces em embalagens mais vistosas e com melhor descricdo dos ingredientes; uso
de luvas para manusear doces vendidos a quilo e embaélos em sacos plasticos
apropriados, ndo em sacolas plasticas; e que estes tenham um preco mais acessivel ao

consumidor, em comparacdo com os produtos industrializados formal mente.

4.3. Implicacdes socioecondmicas da agroindustria familiar informal na vida do

produtor.

O estudo verificou as implicaces socioecondmicas da atividade caseira no dia-
adia do produtor. Para isso foram pesquisados alguns pontos considerados
fundamentais, sendo eles a geracéo de emprego advinda desse trabalho e a satisfacéo do
produtor para com tal atividade, bem como o valor da renda obtida a partir da producéo
caseira no orcamento familiar.

As unidades produtoras analisadas eram pertencentes a zona rura da cidade de
Vigosa. Na Tabela 14 apresenta-se uma sintese do perfil dos produtores X e Y de
compotas caseairas, Visto que este trabalho ndo pretendeu analisar o perfil desse grupo de

estudo, mas sim apresenté-10 sinteticamente.
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Tabela 14 — Perfil dos produtores de compotas caseiras. Vicosa, MG, 2003.

PRODUTOR X PRODUTOR Y
Comunidade de Pitna- zonarura Comunidade Cristais - zonarural
Vendas esporéadicas nafeira Vendas frequentes nafeira
Comercializagdo em outras cidades Comercializagdo em outras cidades

Renda familiar de até quatro sal&rios Renda familiar de até trés sal&rios

minimos minimos
Quatro membros Trés membros
Atividade informal: complementar Atividade informal: Unicafonte de renda

Fonte: dados da pesquisa

4.3.1. Atividade caseir a e ger acado de emprego

Pode-se perceber que a atividade informal de fabricac&o de compotas de goiaba,
bem como as demais atividades caseiras desenvolvidas nessas organizacoes familiares,
é realizada apenas pelos membros da familia, incluindo, principalmente, cénjuges e
filhos (Tabela 15). N&o ha oferecimento de emprego a nenhum membro da comunidade.

Notou-se que, em gera, os individuos que tomam a iniciativa da atividade,
exercendo um maior controle sobre a mesma, sdo as donas da casa, que possuem, em
média, 54 anos de idade. E notoria ainteraco entre os envolvidos na atividade para que
todo o processamento do doce sgja desenvolvido. Entre os membros atuantes, os filhos e
0s cOnjuges s80 0s gue mais participam na producdo, sem obter qualquer recurso
monetario. Segundo os entrevistados ndo ha por que passar para esses partes do lucro
advindo da atividade visto ser este destinado ao orcamento total da familia. Assim, o
dinheiro vai para quem tiver necessidade de seu uso, sgja para atender as necessidades
basicas ou secundarias, por exemplo tratamento médico e aquisicdo de pecas de
vestuario, entre outros.Vale ressaltar que apenas o produtor Y paga ao genro o montante
referente a um salario minimo (R$200,00). Ta procedimento foi justificado pelo grau
de parentesco desse individuo. Por ndo haver consanguinidade nessa relacéo, optou-se
por pagar-lhe separadamente. Além disso, o produtor Y relatou o seguinte:

“Se ele fosse trabalhar fora, ele receberia;

entdo também tenho que pagé-1o.”
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Tabela 15 — Grau de parentesco dos envolvidos na producdo, caracteristicas econdmicas
e atividades. Vigosa, MG, 2003

PRODUTOR X
Grau de Parentesco ldade Sexo Remuneracdo (R$) Atividade Desenvolvida
Filho A 17 F - Venda e pré-preparo
Filho B 23 F - Venda e pré-preparo
Conjuge 53 M - Pré-preparo e atividades

mais pesadas*

Outros - - - -

PRODUTOR Y
Grau de Parentesco ldade Sexo Remuneracdo (R$) Atividade Desenvolvida
Filho 29 F - Venda
Conjuge 65 M - Venda e producéo
Outros** 29 M 200,00 Venda e producéo

Fonte: dados da pesquisa.
*  Carregamento de panelas cheias e quentes, sacos ou caixas com frutas

** Genro

Em se tratando do tipo de atividade desenvolvida pelos membros envolvidos
percebeu-se que 0s cOnjuges, tanto no estabelecimento de X quanto no de Y, sdo
responsaveis pela parte da atividade que exige maior esforco fisico e riscos de acidentes
de trabalho, como o carregamento de caixas de frutas e panelas com o doce ainda quente
ou com vidros pasteurizados em agua fervente. Porém, todo o processamento €, em
grande parte, desenvolvido pelas esposas, ficando estas também responsaveis por sua
comercializagéo, juntamente com os filhos.

Vae salientar que na familia do produtor Y todos sdo envolvidos no processo
de venda. 1sso se torna totalmente aceitéavel e adequado ao se ter o conhecimento de que
a producdo artesanal € a Unica fonte de renda deles, 0 que ndo se aplica na realidade da
familia do produtor X. Nesta, a receita é tida como complemento para o salario fixo

recebido pelo conjuge do produtor.
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4.3.2. Participacdo da renda advinda da atividade informal na renda familiar total

e asatisfacéo do produtor.

Verificou-se que a renda proveniente da atividade caseira permite ao produtor
um ganho entre R$401,00 e R$600,00 mensais, ou sgja, até trés salarios minimos, se
trabalhar durante todos os dias do més. Com esse valor, ambos os produtores relataram
que € possive reinvestir na producdo. Segundo o produtor X, aproximadamente 60% do
que se ganha com a atividade é empregado na sua prépria melhoria. Esse rendimento foi
o que lhe permitiu adquirir “freezer”, fogdo industrial e a maioria dos utensilios
utilizados na producdo. Contudo, o produtor Y, apesar de relatar ser possivel o
reinvestimento, deixou claro que isso somente ocorre em caso de extrema necessidade.
N&o h&a um percentual fixo para ser gasto com o reinvestimento. Vale ressatar que esta
situacd@o pode também ser justificada pelo fato de a atividade ser para um produtor (X)
um valor complementar arenda familiar e para o outro (Y) asua unica fonte de renda.

Diante dessa situagdo, constatou-se que, em geral, ha uma satisfacao por parte de
ambos para com a atividade informal que desenvolvem, segja ela financeira, ou sga
social. Porém, os produtores disseram que a matéria-prima e os ingredientes utilizados
na producéo do doce artesanal estdo sofrendo continuamente elevagtes em seu valor
comercial. Esse fator é extremamente complicado para 0 pequeno produtor da
agroindustria familiar informal, visto que sua mercadoria para permanecer nesse
mercado altamente competitivo tem que possuir qualidade, contudo ter um valor mais
acessivel a0 mercado e uma margem de lucro mais reduzida. Dessa forma, se
aumentarem continuamente seus precos acompanhando o mercado oscilante de pregos,
esses pequenos produtores informais tendem a reduzir ou manter o nimero de
consumidores. A consequiéncia desse fato pode refletir na insatisfagdo do produtor com
0 seu trabalho. Vale ressaltar que, apesar dessa elevagdo desenfreada do custo dos
insumos utilizados na producdo das compotas, o maior problema enfrentado pelo
produtor Y com sua atividade esta ligado a auséncia do capital de giro. Entretanto,
contrapondo a esse argumento, o produtor X, afirmou esta financeiramente satisfeito
com a atividade gue desenvolve, porém ainda pode e deve ser melhorada. A seguir,
apresenta-se a visao do produtor X sobre a sua satisfacdo financeira para com a sua

agroindustria familiar informal de processamento de doces:
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“Meu produto € muito bem aceito, tive sorte.
O que eu faco € vendido. Se gasto R$100,00 reais, fago R$200,00.

N&o tenho prejuizo.”

Para esse produtor (X), o maior problema da atividade caseira é a fdta de
recursos para investimentos, destinados especificamente ao pegqueno produtor de
agroindistrias familiares informais. Isso tem dificultado um maor e melhor
investimento e desenvolvimento dessa atividade.

Ao discutir os dados referentes a satisfacdo do pegueno produtor da
agroindustria familiar informal, percebeu-se que estdo parcialmente coerentes com
aquel es apresentados por Azevedo (1997) em seu estudo sobre informalidade na cidade
de Vigosa, MG. Quando essa autora relatou que as pequenas indistrias informais
carecem de apoio financeiro e de “marketing”, que seus atores trabalham em condicdes
inadequadas e que uma grande parte dos produtores entram nesse tipo de atividade para
aumentar a renda familiar ou por necessidade sendo esta renda consideravelmente
instavel — pode-se dizer que os resultados estdo coerentes com a realidade pesquisada.

A satisfacdo neste estudo, dividida em analises socia e financeira, ndo € téo
agravante, entretanto, Azevedo (1997) relatou que o produtor esta totalmente insatisfeito
com a rentabilidade de sua producéo, notando-se que a grande diferenca dos resultados
se da, principalmente, pelo fato de que a realidade estudada por Azevedo englobou os
pequenos produtores informais como um todo. Dessa forma, ndo sdo todos que
possuem qualquer tipo de treinamento e apoio técnico, ou Sga, 0 seu grupo de estudo,
em maioria, trabalha de forma isolada. Nesta pesquisa, especifica para peguenos
produtores de alimentos, a assisténcia prestada pela EMATER aos produtores
possivelmente é o grande fator responsavel pelas divergéncias encontradas nos dados,
uma vez que o desenvolvimento das atividades tem acompanhamento continuo dos
extensionistas daguela empresa, permitindo detectar, com maior facilidade as falhas no
processo de producdo, como também uma solucdo mais imediata.

Pela andlise sociad da satisfacdo, pode-se dizer que os dois produtores
pesquisados estéo satisfeitos, pois se sentem inceridos na sociedade com a atividade que
desenvolvem. Para eles, o trabalho informal familiar Ihes permitiu desempenhar funcdes
além daquelas tidas como “do lar”, bem como ter relacionamentos com outras pessoas
na sociedade.
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Em suma, os produtores desta pesguisa acreditam que uma maior divulgacéo de
seus trabalhos na cidade de Vicosa e regido, juntamente com maior investimento
financeiro, suas atividades deslanchariam ainda mais no mercado de consumo. Eles
estdo cientes do valor dessa economia para a sua familia, e afirmam que a falta desses
elementos e do cumprimento das técnicas de processamento aprendidas pode afetar,
negativamente, a qualidade e seguranca da mercadoria, como evidenciado no relato do

produtor X:

“Se el ndo produzir tudo direitinho, tudo do jeito que aEMATER ensinou, o0 meu doce
da certo, mas dura muito menos. Entéo os doces séo devolvidos e eu perco vendas. Eu
jafiz testes para ver o que acontecia com os doces que fiz diferente do que aEMATER
ensinou. Deu tudo errado.”

4.4. Avaliacdo do fluxograma de producdo da compota de goiaba proposto pela
EMATER-MG

4.4.1. Atuacdo da EMATER-MG na fabricacéo de compotas

A EMATER de Vicosa, MG presta assisténcia técnica aos produtores envolvidos
com a agroindustria do municipio. Propde tecnologia de fabricacdo que é desenvolvida
e aperfeicoada por extensionistas da empresa juntamente com os produtores rurais. O
produtor assistido tem acesso a um material escrito, no qual se encontra a formulagéo e
aforma de fabricagéo dos doces (Braganga, 2001).

A compota € um produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos cozida em
xarope de &gua e aclcar e envasadas em vidros, sendo posteriormente submetidos a
tratamento térmico. Pela tecnologia artesanal, o envase em vidros pasteurizados, bem
como o tratamento térmico dado a compota depois de pronta, € o que a diferencia da
fabricacéo do doce em calda. Tais procedimentos ddo a garantia de durabilidade, sabor e
estabilidade microbiol6gica da compota. Os doces permanecem inaterados por tempo
maior se forem seguidas as recomendacdes basicas para 0 seu preparo. Vae salientar,
que a qualidade é extremamente afetada pelo tempo decorrido da aquisicdo da fruta até
0 Seu processamento, por isso 0 transporte devera ocorrer no menor tempo possivel
(Braganca 1999/2001).
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4.4.2. Formulacao e tecnologia de fabricacéo proposta pela EMATER-MG e seu

fluxograma

A seguir é apresentada a receita utilizada pela EMATER-MG no processamento

artesanal da goiaba em compota.

Formul agéo:
2 kg de goiaba sem cascas e sem sementes
1 kg de acucar
1 litro de &gua para xarope

Tecnologia de fabricagéo:

- Selecionar frutos sadios, integros e uniformes.

- Lavar bem os frutos em agua corrente e sanifica-los.

- Descascar os frutos com faca de aco inoxidavel

- Cortar os frutos a0 meio ou em quatro partes e remover as
sementes e mucilagem com o auxilio de uma colher de cha ou
facas especiais.

- Lavar os frutos cortados para eliminar restos de sementes
aderidos a polpa.

- Fazer um pré-cozimento rdpido quando utilizar goiabas de
variedades mais duras e levar diretamente no xarope quando
processar frutos mais sensiveis.

- Preparar o xarope, adicionar os frutos e deixar ferver até que o
doce se apresente trandl Gicido.

- Envasar em vidros pasteurizados e quentes.

- Retirar as bolhas de ar com o auxilio de espatula ou faca
pasteurizada.

- Submeter os frascos a tratamento térmico por 15 minutos,
seguidos de resfriamento.

- Etiquetar os vidros e armazenar em local seco, argjado e ao

abrigo daluz.
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Os passos propostos pela EMATER para a fabricagdo da compota de goiaba

estdo descritos na Figura 12.

Recepcéo e Pesagem
v
Selecéo
v
Pré-Lavagem

v
Sanificacdo

Descascamento

v
| Corte |

v

Remocéo das Sementes

v

Aquecimento

v » | Preparo do Xarope
Cozimento no xarope

v
Envasamento

v

Retirada de Ar
v

Fechamento
v

Tratamento Térmico

v
Resfriamento |—» Rotulagem | —%{ Armazenamento

Figura 12 — Fluxograma de processamento da goiaba proposto pela EMATER, Vigosa,
MG, 2003.
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4.4.3. Andlise comparativa entre a formulacdo, a tecnologia de fabricacdo e o
fluxograma propostos pela EMATER-MG com os fluxogramas seguidos
pelos produtor es pesquisados

Observou-se que a proporcdo de matéria-prima e ingredientes apresentada na
formulacéo proposta pela EMATER-MG foi seguida adequadamente pelo produtor da
agroindustria X.

No que diz respeito atecnologia de fabricacéo, o produtor X seguiu corretamente as
etapas propostas, porém, ao realizar o pré-cozimento das goiabas mais duras/ verdes, o
fez diretamente na calda. Contudo, a descricéo feitapela EMATER sobre essa etapa néo
deixa claro “onde” se deve aquecer a goiaba com menor grau de maturacdo, podendo
confundir o produtor inexperiente.

O fluxograma de producao seguido pelo mesmo produtor ndo distanciou do que
foi proposto pela EMATER-MG. Ele ndo realizou apenas 0 aquecimento das frutas
antes de acrescenté-las ao xarope quente, favorecendo o choque térmico, o que por sua
vez pode provoca o enrijecimento das fibras. Contudo, vale salientar que ele pesou
novamente as frutas apods a retirada das sementes, mucilagens e casca, etapa que ndo se
faz presente no fluxograma proposto pela EMATER.

O produtor Y ndo seguiu, com rigor, 0s passos sugeridos pela EMATER-MG
para o processamento da goiaba. Os manipuladores da agroindUstria de Y selecionaram
rapidamente os frutos, porém a lavagem se deu com sab&o neutro e bucha, sendo em
seguida lavados em &gua corrente. Ndo houve a sanificacdo das goiabas, que, apos a
lavagem, foram diretamente submetidas a etapa de descascamento.

Logo depois de cortadas e da retirada das sementes e mucilagens, as frutas, ja
em metades, ficaram reservadas até 0 momento de serem adicionadas ao xarope. Essas
goiabas ndo foram lavadas, nem mesmo pesadas apds tais procedimentos.

Todas as partes da goiaba foram cozidas juntas, ou sga, por um mesmo tempo.
Contudo, havia frutas mais maduras, 0 que propiciou 0 desmanche de algumas metades,
comprometendo a aparéncia de algumas compotas e, mesmo, havendo desperdicio da
fruta, visto que umas partes ficaram totalmente desfeitas.

O envasamento do doce foi feito de forma mais lenta, permitindo resfriamento
do vidro, posto que estes foram colocados aproximadamente de quatro em quatro na
bancada de trabal ho.
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Em suma, o produtor Y néo realizou a pesagem inicial da fruta, considerando o
peso advindo do local onde adquiriu a matéria-prima. Na selecdo, ele levou em conta as
frutas com partes “podres’ e integras e ndo o grau de maturacdo. As frutas ndo foram
sanitizadas e também ndo sofreram qualquer aguecimento antes de serem adicionadas

ao xarope.

4.4.4. Sugestdes para a tecnologia de fabricacdo e para o fluxograma do
processamento da goiaba

Na tecnologia de fabricacéo apresentada pela EMATER-MG, nota-se que ndo
foi mencionado o ponto adequado do xarope para compotas ou mesmo 0 seu tempo de
fervura. Sabe-se que esse tipo de doce se caracteriza por ndo ter uma cada
excessivamente doce, 0 que pode ocorrer se o xarope for concentrado por um tempo
maior do que o adequado, podendo também favorecer a formagdo de cristais de aclcar e
0 escurecimento da fruta, comprometendo a aparénciafinal dacompota. Na etapa
referente a0 pré-cozimento das frutas quando estas se encontram com graus de
maturacdo diferenciados, ficou implicito como e onde este devera ser feito, ou sgja, na
calda ou em &gua corrente e por quanto tempo. A idéia de que, ao se produzir um
material impresso, este pode funcionar como a Unica referéncia para o produtor ao
buscar colocar em prética seu aprendizado deve ser considerada. Além disso, setal fato
for pensado na realidade da pequena producdo rural informal, o nivel de instrucdo dos
produtores podera ser um fator influenciador da assimilacdo e compreensdo dos termos
e sequiéncias aparentemente 16gicos.

Ja o fluxograma proposto pela EMATER-MG podera ser ainda mais detalhado
(Figura 13), pois notou-se nele a inexisténcia de uma etapa bastante relevante no
esguema de processamento da goiaba. Apds a retirada da casca, sementes e mucilagens
da fruta, sugere-se colocacdo da etapa “Pesagem 2”. Esta é de suma importancia, visto
que é mediante esse NoVo peso que o produtor ird preparar 0 xarope, ou sgja, € encima
desse valor que se calcula a quantidade de aglcar e agua a utilizar na preparacdo da
cada. Braganca (2001) relatou que o0 peso liquido de goiaba corresponde a
aproximadamente 50% de seu peso bruto, mas esse conhecimento ndo deve ser
generalizado.

Sugere-se ainda, que apds tal etapa sgja acrescentado mais um passo a ser

seguido, ou sgja, que se proceda a uma nova “lavagem” das goiabas ja partidas e

87



pesadas, 0 que servird para retirar 0s residuos de casca, sementes e mucilagens por
ventura aderidos a fruta; se forem envasados junto com doce, esses residuos poderéo
apresentar caracteristicas estranhas e ser avaliados pelo consumidor como sujidades ou
residuos de insetos, 0 que certamente comprometerd sua comercializagdo. A colocacdo
dessa etapa logo apos a “pesagem 2" e ndo antes funcionara apenas como mais um
critério de seguranca, visto que as goiabas ndo serdo mais manipuladas antes de serem
aquecidas no xarope.

A colocacdo do termo “lacre” ap0s a etapa de tratamento térmico também pode
ser acrescentada, deixando clara a diferenciacdo desta para com a etapa de
“fechamento”. Este Ultimo ndo permite ao produtor detectar se seu produto foi aberto
ap0Os sua pasteurizacdo, sendo, entdo, esta uma das funcBes do lacre: seguranca ao
produtor e ao consumidor. A importancia desse elemento pode ser enfatizada com a
criacdo de uma etapa especifica para o termo lacre.

O principal objetivo das sugestdes consiste em buscar 0 cumprimento mais preciso
possivel das etapas pelos produtores, minimizando as falhas, o que, por sua vez,
implicara maior seguranca e qualidade do produto para o consumo. O detalhamento
escrito dessas etapas pode contribuir para tal acontecimento, visto que, mediante as
observacles, notou-se que os produtores recorrem a0 material escrito quando surge

alguma divida no processamento.
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Recepcéo e Pessgem
v
Sdecdo
v
Pré-Lavagem
v
Sanificacéo
v
Descascamento
v
Corte
v
Remocéo das Semeantes —y | Pesagem2 | _ | Lavagem
v
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v
Fechamento
v
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v

Redriamento |  Rotulagem | —» Armazenamento

Figura 13 — Fluxograma sugerido a partir das avaliagdes dos fluxogramas utilizados

pelos produtores X e Y para o processamento da goiaba.
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5. RESUMO E CONCLUSOES

Este trabalho teve por objetivo andisar a qualidade de compotas de goiaba
produzidas por agroindistrias familiares informais, enfatizando ndo somente a
adequacdo efetiva do produto, mas, principamente, o perfil e as expectativas dos
consumidores e, a0 mesmo tempo o valor socioecondmico dessa atividade para a
unidade familiar produtiva; tendo em vista também levantar informacfes que possam
subsidiar as pequenas agroindustrias familiares informais do municipio de Vicosa, MG.
Para alcancar esses objetivos foram considerados dois produtores de compotas do
municipio, cujos produtos foram submetidos a andlises laboratoriais, além disso, foram
entrevistados 48 consumidores nafeira de Vigosa.

Os resultados laboratoriais referentes as andlises microbioldgica, fisico-quimica
e microscopica permitem concluir que a compota de goiaba, produzida artesanalmente
pelas agroindustrias familiares assistidas pela EMATER no municipio de VigosaMG,
oferece seguranca alimentar ao consumidor. A presenca de fungos filamentosos e
leveduras estava dentro dos limites de aceitagdo exigidos pela legislagdo vigente. O
nimero de Unidades Formadoras de Colbnias (UFC) por grama do produto em
nenhuma das amostras analisadas se manteve acima do limite de aceitacdo maximo para
fungos e leveduras, descrito na Resolugdo n° 12, de 01 de janeiro de 2001, que consiste
em 10* UFC/g. Os valores de Sélidos Sol(veis Totais (SST/°Brix), bem como a
Atividade Agua (aw) e o pH das compotas analisadas, ndo ultrapassaram os valores
esperados pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), ou sgja, 35 °Brix, préximo
de 1 e até 4,5, respectivamente. Nesses limites de concentracdes, a compota tendera a
minimizar as alteragdes em seu sabor caracteristico, o que, segundo os resultados, é para

o consumidor um grande indicador de qualidade do produto.
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As andlises microscépicas, contudo, permitem relatar que a compota apresenta
particulas referentes a sujidades leves e pesadas, 0 que, pela legislacdo de microscopia
para alimentos, ndo € permitido. Ndo h& um limite de tolerancia maximo, sendo a
auséncia de tais sujidades o aceitével. Dessa forma, conclui-se que existem falhas nas
etapas que seguem ao processamento da goiaba, uma vez que esses residuos de larvas,
pélos e fragmentos de insetos se encontram facilmente presente no meio ambiente de
processamento e comercializacdo do produto ou, mesmo, aderidos a matéria-prima caso
a higienizagdo sgja realizada inadequadamente. Como se observou, os locais utilizados
para a fabricac8o do doce pelos dois produtores ndo possuiam adequacdo total as Boas
Praticas de Fabricac8o, exigidas pelas Portarias 326 e 368, em qualquer tipo de industria
de aimentos. A partir desses dados, pode-se dizer que ha um comprometimento da
qualidade final do produto, com implicagdes diretas sobre a seguranca alimentar do
consumidor.

A compota analisada deve, ent&o, ter o seu processo de fabricagdo repensado e
avaliado, visto que, caso continue a ser produzida nas condigdes observadas, podera
comprometer a qualidade do produto e, portanto, afetar a seguranca do consumidor,
com impactos diretos sobre o lucro do produtor.

Em face do exposto e da observacdo do ambiente produtivo e do fluxograma de
processamento da compota de goiaba proposto pela EMATER-MG, na presente
pesguisa sugere-se, inicialmente, que o local para a fabricagdo do doce seja modificado,
visando atender a adequacdo aos requisitos de BPF, e que sgjam feitas agumas
mudancas no fluxograma de processamento desse doce, para que o sistema tenha maior
controle de qualidade. Dessa forma serd possivel minimizar ou mesmo evitar que
problemas como os enumerados anteriormente sejam detectados no produto ja pronto
para o consumo. As sugestes decorrentes da avaliacdo do fluxograma como pesagem 2,
lavagem e lacre, sdo vdlidas e precisas quando analisadas dentro das perspectivas de
seguranca alimentar e qualidade final do alimento, uma vez que as trés novas etapas
enfatizam a importancia do cumprimento eficaz da formulagdo, do manuseio e da
limpeza da matéria-prima, bem como o controle do armazenamento do produto nos
pontos de venda. O local adequado de trabalho e o uso continuo das BPF certamente
reduzirdo ou eliminardo os possiveis comprometimentos do produto final. Entretanto,
para garantir a qualidade torna-se necessario um sistema preventivo das etapas de
processamento, por exemplo o APPCC, que consiste nhuma ferramenta eficiente em

industrias de alimentos, independentemente de seu tamanho e situacdo legal.
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De forma geral, verificou-se que a compota produzida pelas agroindustrias
familiares informais estudadas € bem-aceita no mercado vicosense, visto que o
consumidor tem preferéncia pelo produto artesanal em razdo, principalmente, do fato
deste possuir ingredientes que ndo prejudicam a salde de quem os consome. O paladar
desses alimentos € mais agradavel e se aproximam ao maximo do sabor da matéria-
prima utilizada.

Os resultados ainda indicaram gque a maioria dos consumidores da compota tem
um nivel socioeconémico elevado, no que diz respeito ao grau de escolaridade e poder
aquisitivo, e como tal atua com maior freqiiéncia no mercado de consumo ao detectar
problemas no produto adquirido. Entretanto, dado o seu perfil, € capaz de perceber mais
facilmente a melhoria em um aimento. Dessa forma, o produtor, a0 melhorar a
qualidade do doce, terd maior credibilidade e aceitacdo de seu produto por seus
consumidores. Tal procedimento poderdimplicar acréscimo no nimero de compradores
desse produto. Assim, tal atitude, decorrente da incorporacéo do fator qualidade na
compota, tende a favorecer o aumento do lucro do fabricante, resultando em uma
elevacdo no grau de satisfacdo financeira dos entrevistados.

A adequacdo do produto a0 consumo esta diretamente ligada ao
desenvolvimento adequado do produto, que inclui cuidados higiénicos gerais,
treinamento especifico e até, mesmo, 0 bom-senso do manipulador. Dessa forma, tendo
aceitacBo no mercado, a qualidade sera incorporada a compota, resultando,
provavelmente, em lucros para os envolvidos na producéo. Entretanto, para o bom
andamento do mercado de consumo informal o consumidor também deve atuar
ativamente.

O mercado é bastante competitivo, e para atender as exigéncias dos
consumidores a agroindUstria artesanal deve-se diversificar e aperfeicoar a qualidade de
seus produtos, sendo importante criar produtos que conquistem a confianca do
consumidor. Dessa forma, ndo se pode ignorar a visdo do consumidor, que € o
elemento-chave da manutencdo desses produtos no mercado, buscando-se monitorar,
sempre que possivel, a qualidade do produto, juntamente com laudos de analises
laboratoriais.

A producdo de aimentos, de acordo com normas adequadas de controle de
qualidade, pode viabilizar os custos de producéo e, a0 mesmo tempo, satisfazer os

ansei os dos consumidores.
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A conscientizacdo das funcdes e papéis de ambos os envolvidos nessa transacéo
de mercadoria é o que define a possibilidade de manutencéo e lucro dessa producdo. A
existéncia de um controle de qualidade em qualquer tipo de producdo - forma ou
infformal — € o0 que permite a insercdo e permanéncia do produto no mercado de
ConNsumo, porém ameada qualidade deve ser definida pelo produtor juntamente
com as exigéncias para aguisi¢do de seu produto pelos consumidores.

Mediante essa realidade, pode-se dizer que a constatacéo do fator qualidade em
compotas de goiaba advindas de agroindustrias familiares assistidas pela EMATER de
Vigosa, MG, vai além de uma observacao primaria do produto, ou seja, de sua aparéncia
e embalagem. A qualidade esta dada principalmente na manutencdo das caracteristicas
organol épticas existentes no doce, dando énfase ao sabor da fruta envasada, que por sua
vez deverd estar 0 mais proximo possivel da fruta “in natura’, e com uma quantidade
bastante reduzida de aclcar. Assim, o produtor devera buscar formas de trabalho que
garantam a padronizacdo da sua producdo, a fim de garantir as caracteristicas
organolépticas desgdveis no doce pronto para consumo. Dessa forma, torna-se
importante a elaboracéo de um fluxograma que defina detalhada e claramente as etapas
de processamento, visto que o pequeno produtor informal tende a produzir encima de
suas experiéncias, que por sua vez é um fator significativo no que se refere ao
comprometimento da qualidade da compota, pois permite sérias variacbes nas
caracteristicas finais dos lotes de producdo de doces artesanais. Nesse contexto, a
assisténcia continua de um 6rgdo de apoio, como a EMATER, tende a conscientizar os
produtores, minimizando o risco de ocorréncia de problemas desse tipo em
agroindustrias familiares de doces. Entretanto, a fiscalizacdo por parte de outros 6rgaos
governamentais (ANVISA, Vigilancia Sanitéria) ligados a érea de seguranca publica
alimentar também deve ser atuante.

Neste contexto, pode-se concluir que agéo consciente dos elementos envolvidos
no mercado de consumo de alimentos, tais como produtor, consumidor,
governo/empresas, entre outros, € um dos fatores imprescindivels para regular e manter
em equilibrio o mercado de consumo, garantindo, em grande parte, 0 bom desempenho
da agroindustria informal ou, mesmo, formal e, com isto, a possibilidade do produtor
manter-se no mercado atual, caracterizado pela alta competitividade. A totalidade do
desenvolvimento e da manutencédo de peguenas agroindustrias no mercado, por sua vez,
consiste em um processo muito mais complexo, no qual ha um conjunto de fatores que

interagem entre si para alcancar esta situacdo de equilibrio por exemplo, a instabilidade

93



do mercado, o cumprimento de normas e adequacdo a legislacdes especificas por parte
dos fabricantes e a participagao ativa dos consumidores.

Assim, o crescimento dessas agroindustrias, bem como o retorno das mesmas,
tende a se maximizar e os riscos da producéo, a serem minimizados, o que modificaria o
quadro encontrado por Azevedo (1997) no municipio de Vicosa, segundo a qua a
Situacdo consiste em baixo retorno e alto risco nas producdes advindas de pequenas
indUstrias informais.

E importante salientar que o presente estudo apresentou agumas limitagdes. O
tipo de produto escolhido para andlise — compota de goiaba — foi uma delas, visto a
matéria-prima ndo se encontrava em época de colheita, dificultando seu acesso pelos
produtores pesquisados. Além disso, esse grupo de estudo, no momento da pesquisa,
tinha os locais especificos para a producéo do doce em reforma, o que implicou certo
receio a presenca da pesqguisadora para a observacdo “in loco”, bem como a entrega das
amostras para analises laboratoriais.

Em suma, neste estudo sugerem-se mais pesquisas no que diz respeito a
participacéo dos consumidores no mercado de bens e servigos, conscientizando-os sobre
0 seu papel na definicéo e incorporacéo de qualidade nos mesmos. O investimento e a
manutencdo do apoio da EMATER em treinamentos de produtores e aperfeicoamentos
de técnicas utilizadas na atividade caseira, a fim de garantir a permanéncia desse grupo
no mercado, consistem, também, num levantamento desta pesquisa. Isso podera ser
analisado como uma proposta de trabalho para a equipe da referida empresa, bem como
de pesquisa, visto que os produtores pesquisados desenvolvem suas atividades sob a
assisténcia e orientacdo continuas de uma equipe técnica altamente capacitada, que, em
parceria com as demais instituicdes, pode acrescentar, aos seus ideais programas
voltados para 0 melhoramento da qualidade dos produtos fabricados por seus assistidos.
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APENDICES



APENDICE 1

Escala representativa do estado fisico dos equipamentos e utensilios utilizados

pelos produtor es estudados, na producéo de compotas.

1-

Escala Representacéo
1,5a24 Ruim'
2,5a3,4 Bom?
35a4.4 Muito bom?®
4,5a5,0 Otimo*

Refere-se aguel es equipamentos ou utensilios cujo material ndo é adequado para
uso em unidades de processamento de alimentos, como o cobre e a madeira, que
possuem profundas fissuras com aderéncia visivel de residuos na sua parte
interna e externa, partes quebradas, com sujidades aderidas (tecidos) ou qual quer
outra caracteristica fisica que possa comprometer o produto final.

Refere-se agueles equipamentos ou utensilios cujo material € adequado para uso
em unidades de processamento de alimentos, porém ndo se encontram em boas
condigBes fisicas para uso, possuindo leves fissuras na sua parte interna e
externa, partes quebradas, ou qualquer outra caracteristica fisica que possa

comprometer o produto final.

Refere-se aguel es equipamentos ou utensilios cujo material é adequado para uso
em unidades de processamento de alimentos como polietileno e inox, que néo
possuem qualquer tipo de fissuras em sua parte interna e externa, apenas leves
arranhdes, com auséncia de partes quebradas, ou qualquer outra caracteristica

fisica que possa comprometer o produto final.

Refere-se agueles equipamentos ou utensilios totalmente adequados para o
processamento de alimentos, considerando-se o material, condicdo fisica e

tempo de uso.



APENDICE 2

Escala representativa do estado de conservacdo do vestuario utilizado pelos

manipuladores na producéo das compotas.

Escala Representacéo
1,5a24 Ruim'
2,5a34 Bom?
35a4.4 Muito bom?®
4,5a5,0 Otimo*

Refere-se ao vestu&rio com sujidade acentuada, modelo e cor impréprios ao
servico de alimentacdo e auséncia ou uso inadequado dos acessorios necessarios
para processar alimentos.

Refere-se ao vestuario limpo, modelo e cor parcialmente fora do aceitavel em
servigcos de alimentagcdo, mas que ndo comprometam o desempenho das
atividades desenvolvidas pelo manipulador; e a0 uso de agumas pecas

necessarias para processar alimentos.

Refere-se ao vestuario limpo, modelo e cor parciamente fora do aceitavel em
servicos de alimentagdo, mas que ndo comprometam o desempenho das
atividades desenvolvidas pelo manipulador; e ao uso e adequacéo de todas as

pecas hecessarias para processar alimentos.

Refere-se a0 vestuario limpo, na cor e modelo adequados para servicos de
alimentacdo, e ao uso e adequacdo de todas as pecas necessarias para processar

aimentos.



