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O consumidor e o crescimento O consumidor e o crescimento O consumidor e o crescimento O consumidor e o crescimento 
EconEconEconEconóóóómicomicomicomico…………....

R
en
di
m
en
to

Alimentos SuficientesAlimentos Suficientes

ConveniênciaConveniência
AlimentaAlimentaçção Saudão Saudáávelvel

SeguranSeguranççaa
RastreabilidadeRastreabilidade
AmbientaisAmbientais

A Indústria de MP 
é um dos sectores  
alimentares de 

maior crescimento
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Satisfação Serviço

Saúde

Os 4 Os 4 Os 4 Os 4 SsSsSsSs…………........

(Mainguy,1989)

•Valor Nutricional
•Funcionais

•Marketing
•Embalagem
•Utilidade

SensorialSensorial
•Aspecto
•Aroma
•Sabor
•Textura
•Frescura
•Turgidez
•Brilho

Segurança
S/ RiscoS/ S/ RiscoRisco

QualidadeEixo do VisEixo do Visíívelvel

Eixo  do            Invis
Eixo  do            Invis íí vel

vel
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Os quatro Os quatro Os quatro Os quatro SsSsSsSs ++++

Nas características 
Sensoriais

Aspectos afectivos

Regularidade

“Rêve”

Os 2 RR de Creyssel(1989)

Valor Nutricional 

Preocupações Sanitárias

Qualidade Sensorial

Comodidade de 
Utilização

Saúde 

Segurança 

Satisfação

Serviço

Os 4 SS de Mainguy(1989 )

Características 
Principais

Efeito dos métodos de 
produção sobre o 
ambiente

Aspectos sociais 
(trabalho infantil, 
preços justos ao 
produtor,…)

“Environment”

Ético

Os 2 EE de Gallo(1999)
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Qualidade e SeguranQualidade e SeguranQualidade e SeguranQualidade e Seguranççççaaaa…………

Não Não éé o Mesmo o Mesmo 

Para ter Qualidade tem que ser Seguro

Um alimento Seguro pode não ter Qualidade
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As As As As Qualidade(sQualidade(sQualidade(sQualidade(s))))…………........
� Conceito Vago 

Mas não Indeterminado

Dicionário
O que faz que uma coisa seja tal  qual se considera; Excelência

ASQC

Totalidade de características que satisfaz as necessidade 

Juran(1983)
Aptidão de uso Aptidão de uso 
ISO 8402
Conjunto de propriedades e caracterConjunto de propriedades e caracteríísticas de um sticas de um 
produto, processo ou produto, processo ou seviseviççoo que lhe confere aptidão que lhe confere aptidão 
para satisfazer as exigências implpara satisfazer as exigências implíícitas ou explicitas citas ou explicitas 
consistente com as expectativas do consumidor consistente com as expectativas do consumidor 
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Alimentos Sem Qualidade(1)Alimentos Sem Qualidade(1)Alimentos Sem Qualidade(1)Alimentos Sem Qualidade(1)

�Defeituosos

�Nutricional

�Cor

�Textura

�Gostos /cheiros estranhos
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�Não seguros
� Presença de perigos Risco

Alimentos Sem Qualidade(2)Alimentos Sem Qualidade(2)Alimentos Sem Qualidade(2)Alimentos Sem Qualidade(2)

•Pedras
•Jóias
•Vidros
•Metais
•Madeira
•Plástico

•Micotoxinas
•Pesticidas
•Higienizantes
•Alergénicos
•Ingredientes não declarados
•Aditivos não aprovados 
•Mas também compostos 
naturalmente presentes 

�Aspergillus e 
Penicillium e Fusarium
spp.
�Toxicidade crónica 
�Pode ser 
carcinogénicas
�Afectam resposta 
imunitária 
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Os Os Os Os maismaismaismais indesejadosindesejadosindesejadosindesejados …………

E. coli O157:H7 Alface,espinafres,mistura de 
vegetais

Salmonella spp. Tomate, melão/melancia fatiada,
couve branca,cebola,raizes

L. monocytogenes Couves

Shigella Cebola,salsa,alface cortada

Cyclospora Framboesa,alface
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Os patogOs patogOs patogOs patogéééénicos nos Produtosnicos nos Produtosnicos nos Produtosnicos nos Produtos

Nos Minimamente Processados a 
sobrevivência e crescimento 

aumentam em relação aos frescos 
inteiros 



ISA     2007/12/3-5                                                      Pós-colheita e processamento mínimo de produtos hortofrutícolas. Qualidade e seg urança

OrigemOrigemOrigemOrigem dasdasdasdas ContaminaContaminaContaminaContaminaççççõesõesõesões

�Solo
� ListeriaListeriaListeriaListeria monocytogenesmonocytogenesmonocytogenesmonocytogenes

� Bacillus cereusBacillus cereusBacillus cereusBacillus cereus

� Clostridium Clostridium Clostridium Clostridium botulinumbotulinumbotulinumbotulinum

�Fecais
� SalmonellaSalmonellaSalmonellaSalmonella

� E. coli E. coli E. coli E. coli O157:H7O157:H7O157:H7O157:H7

� ShigellaShigellaShigellaShigella

� CampylobacterCampylobacterCampylobacterCampylobacter

� VirosesVirosesVirosesViroses

�Também água…

�….
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Os quatro passos para a Os quatro passos para a Os quatro passos para a Os quatro passos para a 
SeguranSeguranSeguranSegurançççça a a a 

�Limpeza

�Separação de materiais

�Preparação adequada

�Refrigeração
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ControloControloControloControlo de de de de RiscosRiscosRiscosRiscos BiolBiolBiolBiolóóóógicosgicosgicosgicos

� Controlo e  monitorização das temperaturas
de processamento e armazenamento

� O arrefecimento rápido ajuda a evitar o 
crescimento de microrganismos

� Manter a baixas temperaturas evita o 
crescimento de microrganismos

� Prevenindo contaminações cruzadas

� Higiene e descontaminação
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ControloControloControloControlo de de de de RiscosRiscosRiscosRiscos QuQuQuQuíííímicosmicosmicosmicos

�Utilização de agentes químicos autorizados
(produtos de higienização,e pesticidas).

�Utilização de níveis de segurança.

�Garantias e certificação de vendedores

�Processos adequados de lavagem. 

�Armazenamento apropriado e eficiente
etiquetagem de ingredientes e matérias
primas.
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�Separação e remoção de objectos

�Peneiros

�Meio aquoso

�Detectores de Metais

�Boas prácticas (jóias)

�Adequados programas de higienização e 
controlo de qualidade

ControloControloControloControlo de de de de RiscosRiscosRiscosRiscos FFFFíííísicossicossicossicos
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Reduzir os riscos Reduzir os riscos Reduzir os riscos Reduzir os riscos 

�Mais do que Correctiva 

DEVE SER              Aproximação Pró activa

�HACCP (Sistema Preventivo ) ) ) ) 

�Detecção e intervenção em PCCs

�GAP

�Aplicação de GMP e Descontaminação

�“Redução Integrada” dos riscos  “farm-to-fork “
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O objectivo do  HACCP é prevenir,
reduzir ou minimizar riscos

associados com os alimentos... 

...até limites aceitáveis

O  HACCP...O  HACCP...O  HACCP...O  HACCP...



Reter produto
Avaliar. Rejeitar/libertar 

Registo de 
temperatura.

<4.4°C

#4: Temperatura 
do produto

ESCORRIMENTO

Reter produto
Avaliar.
Rejeitar/libertar 

Termómetro 
registador
Hora a hora 
Cada carga 

<4.4°C#7: Temperatura 
do produto e do 
transporte.

DISTRIBUIÇÃO

Reter produto
Avaliar.
Rejeitar/libertar 

Termómetro 
registador
Hora a hora 

0 to 4.4°C#6:Temperatura 
do produto

ARMAZENAMENTO  
PRODUTO 
ACABADO

Informar manutenção Reparar 
equipamento.
Reter produto após ultima leitura 
correcta. 
Recomeçar

Calibrar 
equipamentos 
Hora a Hora 

Ausência de metais #5: Detecção de 
metais EMBALAGEM

Ajustar condições da água 
Reparar sistema 
Reter produto após ultima leitura 
correcta. 
Recomeçar

KITS 
Três vezes por 
carga

Cloro livre
2 a 7 ppm após 
contacto.
Cloro total máximo 
100 a 150 ppm.
pH = 6.0 a 7.0

#3: Cloragem, pH 
da água 

LAVAGEM 

(Outra vez a àgua!)

Remover objectos estranhos Visual. 
Contínua

Ausência de 
objectos 
estranhos 

#2:Manuseamento 
e inspecção visual 
dos operadores 

PREPARAÇãO

Informar a manutenção
Reparar equipamento.
Avaliar Produto 
Rejeitar/Libertar 

Termómetro 
registador ou 
carta de Controlo 
Hora a hora

0 a 4.4°C#1: Tª C Sala ARMAZENAMENTO  
MP

Acção CorrectivaMonitorização 
& FrequênciaLimitePCCProcesso

Caso PrCaso PrCaso PrCaso Práááático : HACCP para alface cortadatico : HACCP para alface cortadatico : HACCP para alface cortadatico : HACCP para alface cortada
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Integrar
SEGURANSEGURANÇÇAAnão é suficiente QUALIDADEQUALIDADE

C.B.P.C.B.P.

HACCPHACCP

DescontaminaDescontaminaççãoão

HACCP HACCP HACCP HACCP éééé um um um um sistemasistemasistemasistema
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O papel dos CBPO papel dos CBPO papel dos CBPO papel dos CBP

�Exigidos por lei para procedimentos 
relacionados com 

�Pessoal

�Edificios e equipamentos

�Controlo de processo e produto
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O papel da DescontaminaO papel da DescontaminaO papel da DescontaminaO papel da Descontaminaççççãoãoãoão

�Manter um ambiente limpo e higiénico em
todas as áreas de produção para receber o 
processamento, armazenamento e transporte.
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� Higiene Deficiente
� Temperaturas de armazenamento inadequadas
� Equipmento Contaminado / Contaminações

Cruzadas
� Alimentos não seguros

Factores das Contaminações na
Produção Primária
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….A qualidade dos alimentos
processados não pode ser melhor

que a das matérias primas
seleccionadas…

PorquePorquePorquePorque…………
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…………Boas Boas Boas Boas PrPrPrPrááááticasticasticasticas AgrAgrAgrAgríííícolascolascolascolas

� Evitar Contaminação Microbiana

� Detritos animais e humanos

� Qualidade da Água

� Fertilização orgânica (proximidade e tempo  >120 
dias) 

� Higiene dos operadores

� Cumprimento da legislação (pesticidas, etc)

� Rastreabilidade
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ProcessamentoProcessamentoProcessamentoProcessamento

� Descontaminação

� Remoção da pele
� Mecânica

� Vapor

� Chama

� Química

� Corte & descaroçamento

� Pré-Tratamentos

� Embalagem

�Atmosfera modificada

�Permeabilidade
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CadaCadaCadaCada produtoprodutoprodutoproduto tem o tem o tem o tem o seuseuseuseu ritmoritmoritmoritmo …………

EtilenoEtileno ((frutosfrutos ))

…………. . . . EmbalagemEmbalagemEmbalagemEmbalagem adequadaadequadaadequadaadequada
www.cfs.fr
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QualidadeQualidadeQualidadeQualidade no no no no ProcessamentoProcessamentoProcessamentoProcessamento

� Passa por
�Implementação de sistemas desde a aquisição da

materia prima até ao produto final.

�Tirar partido das novas  tecnologias

�Linhas de produção limpas

�Utilizar sistemas de qualidade

� Exige
� Pessoal treinado

� Monitorização exterior competente

� “Cultura de empresa”
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1.FACTORES GENÉTICOS
Selecção de espécies/variedades/cultivares

2.FACTORES AMBIENTAIS PRÉ- COLHEITA 
Climáticos
Condições Culturais - Tipo de solo, fornecimento de 
nutrientes e água, aplicação de pesticidas, …,.

3.DATA E MÉTODOS DA COLHEITA

Colher na maturação óptima
Muitas vezes a maturação óptima para o 
consumidor não coincide com a maturação hortícola
óptima, nem com a de processamento

FactoresFactoresFactoresFactores de de de de QualidadeQualidadeQualidadeQualidade paraparaparapara
FrutosFrutosFrutosFrutos e e e e VegetaisVegetaisVegetaisVegetais
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� Arrefecer para remover o calor do campo 

� Fornecer HR para minimizar perdas de humidade

� Manusear,  expedir e transportar para as unidades
industriais tão depressa quanto possível
� Não encher de mais os contentores

� Qualidade das estradas

� Veículo coberto

4.TRATAMENTOS PÓS-COLHEITA

FactoresFactoresFactoresFactores de de de de QualidadeQualidadeQualidadeQualidade paraparaparapara FrutosFrutosFrutosFrutos
e e e e VegetaisVegetaisVegetaisVegetais
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…………SeguranSeguranSeguranSeguranççççaaaa
ProcessadosProcessadosProcessadosProcessados vsvsvsvs Frescos   Frescos   Frescos   Frescos   

MinimamenteMinimamenteMinimamenteMinimamente ProcessadosProcessadosProcessadosProcessados

� HACCP

�Obrigatório

� GAP

� Voluntário

�HACCP+ GAP

�Obrigatório
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CBP, Descontaminação e HACCP não podem
ser eficientes se as pessoas não estiverem
convenientemente treinadas para a sua

função

FormaFormaFormaFormaççççãoãoãoão



SeguranSeguranSeguranSegurança Alimentar envolve toda a Alimentar envolve toda a Alimentar envolve toda a Alimentar envolve toda 
a Cadeiaa Cadeiaa Cadeiaa Cadeia

Emissões 

Factores ambientais 

Sementes/plantas, 
Fertilizantes, água,
agro-químicos

Emissões Industriais  

Processamento

Armazenamento

Distribuição 

Preparação 

•Ingredientes e Aditivos
•Materiais de Embalagem

FromFromFromFrom FarmFarmFarmFarm to to to to ForkForkForkFork

�Manutenção de 
temperaturas no 
transporte
�Minimizar tempos 
de abertura
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FromFromFromFrom FarmFarmFarmFarm to to to to ForkForkForkFork
�Evitar contaminações

�Uma vez contaminada é difícil reduzir as 
contaminações

�Não se eliminam todos os riscos, mas 
quanto mais obstáculos melhor

�Eficaz detecção e contenção de  riscos 
Rastreabilidade



ISA     2007/12/3-5                                                      Pós-colheita e processamento mínimo de produtos hortofrutícolas. Qualidade e seg urança

� Pressupõe o conhecimento de toda a cadeia

� Reflete procura crescente de mais informação sobre um produto
por outros intervenientes na cadeia

Um aspecto fundamental da gestão da qualidade nos dias de hoje
é a capacidade dos produtos frescos e processados para serem
reportados às matérias primas produtores e/ou outros
intervenientes na cadeia (Opara, 2003).

� Também é importante reportar para jusante com vista a garantir
a localização dos produtos no pós-colheita e assim facilitar a sua
identificação quando os padrões de segurança forem quebrados

� Qualidade de rotulagem e sistemas de informação

RastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidade
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RastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidade

,

Au
to
ma
çã
o n
a c
om
pr
a 

Loc
aliz

açã
o d

o p
rod

uto
 

Infor
ma à

cerca
 das 

condi
ções 

de 

venda
 

� Alfanumérico

� Código de Barras 

� Identificação com emissão  rádio
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SistemaSistemaSistemaSistema IntegradoIntegradoIntegradoIntegrado de de de de 
RastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidadeRastreabilidade

� Sistemas de Produção

� Capacidade para verificar os sistemas e inputs de produção
(fertilizantes, uso da água,aplicações de fitopatológicos, como
condições de trabalho)

GAP

� Processamento

� Capacidade para verificar todas e qualquer actividade pós colheita e 
de processamento (lavagem, imersões,armazenamento aditivos,ou
químicos usados e condições de temperatura ao longo da cadeia)

GMP

� Pragas e Doenças

� Capacidade para assegurar que não são introduzidas no mercado
pragas ou doenças e no caso de ocorrência capacidade localizar
todos os produtos

� Genética

� Informação sobre o tipo e origem de OGM nos produtos alimentares
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Cus
to t

ota
l de

 qua
lida

de

Custos de prevenvenção
e formação

Custos devidos a 
defeituosos

Cust
o To

tal M
ínim

o

Cu
st
o
po
r
un
id
ad
e
co
nf
or
m
e

0%100 % % de Defeituosos

A A A A qualidadequalidadequalidadequalidade tem tem tem tem custoscustoscustoscustos
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Se a qualidade tem custosSe a qualidade tem custosSe a qualidade tem custosSe a qualidade tem custos…………

� ..para os minimizar há que:

�Produzir menos defeituosos

� Então…
� A amostragem de processo e produto pode ser um factor 

chave

� Utilização de planos de base estatística

�Permitem  conhecer os riscos
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Amostragem Amostragem Amostragem Amostragem éééé factor chave factor chave factor chave factor chave 

�Clara definição do lote e da sua dimensão 

�Forma de colheita da amostra 

�AtenAtenAtenAtençççção ão ão ão àààà localizalocalizalocalizalocalizaçççção na amostra ão na amostra ão na amostra ão na amostra 

�Colheita aleatColheita aleatColheita aleatColheita aleatóóóóriariariaria
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A A A A AnAnAnAnááááliseliseliselise MicrobiolMicrobiolMicrobiolMicrobiolóóóógicagicagicagica GaranteGaranteGaranteGarante a a a a 
SeguranSeguranSeguranSeguranççççaaaa AlimentarAlimentarAlimentarAlimentar ?.....?.....?.....?.....

�Ausência de Evidência….. 

não é

...evidência da ausência (Harris,L…)
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Importância da AmostragemImportância da AmostragemImportância da AmostragemImportância da Amostragem…………....

Dimensão da Amostra

452618141051

7045332618102

2

64

88

20

3

79

96

30

62110.1

955440335

>9979654110

6015105% Contaminada

Probabilidade de falha na detecção de contaminação microbiana para 
diferentes níveis de contaminação 

Fonte:FDA(1998)cit Gorny
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AmostragemAmostragemAmostragemAmostragem----ImagemImagemImagemImagem RealistaRealistaRealistaRealista

� Análise Microbiológica representativa- ainda pouco
percebida

� Alguns aspectos da Amostragem

� Clara definiClara definiClara definiClara definiçççção de:ão de:ão de:ão de:

�Objectivos e Procedimentos

�Quem

�Como

�O quê

�Dimensão

�Periodicidade
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Influência da Dimensão da Influência da Dimensão da Influência da Dimensão da Influência da Dimensão da 
Amostra Amostra Amostra Amostra 

Fracção defeituosa 
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Fracção defeituosa
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Manter InformaManter InformaManter InformaManter Informaçççção do Processoão do Processoão do Processoão do Processo

�Cartas de Controlo são uma boa Ferramenta 
mesmo antes de obter pontos fora de controlo 
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ColheitaColheitaColheitaColheita dadadada AmostraAmostraAmostraAmostra ………….A .A .A .A terterterter emememem
AtenAtenAtenAtenççççãoãoãoão…………....

Distribuição Ideal -Teórica
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Distribuição Real – Agrupamento

ColheitaColheitaColheitaColheita dadadada AmostraAmostraAmostraAmostra ………….A .A .A .A terterterter emememem
AtenAtenAtenAtenççççãoãoãoão…………....
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Um Objectivo Atingível

Qualidade e SeguranQualidade e SeguranQualidade e SeguranQualidade e Segurançççça de Alimentos a de Alimentos a de Alimentos a de Alimentos 
Minimamente ProcessadosMinimamente ProcessadosMinimamente ProcessadosMinimamente Processados
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�Segurança não é suficiente……

�QACCP (Manter Qualidade)  vs HACCP(Segurança
Alimentar)

� Determinar PCCs da qualidade e não só da Segurança : 
outros factores

O O O O FuturoFuturoFuturoFuturo …………....
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