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RESUMO

A melancia é a segunda fruta mais produzida no mundo, 96 milhdes de
toneladas em 2005. Nos ultimos anos, um dos pontos importantes no sistema
produtivo de frutas é a capacidade de gerar produtos de qualidade e saudaveis,
conforme o0s requisitos de sustentabilidade ambiental, seguranca alimentar e
viabilidade econémica, mediante a utilizacdo de tecnologias ndo-agressivas ao meio
ambiente e a saude humana. As Boas Praticas Agricolas (BPA) tém como focos
principais de concentracdo os perigos microbiologicos, fisicos e quimicos, sendo
também enfocadas praticas que visam a conservacao dos solos, da agua e o bem
estar dos trabalhadores. O objetivo do presente trabalho é diagnosticar as Boas
Praticas Agricolas na produc¢éo integrada de melancia na regido de Marilia fornecer
recomendacdes tedricas de carater geral que permitam uniformizar a adocdo de
procedimentos técnicos que assegurem a qualidade na producdo de melancia,
implementando a cultura de acordo com critérios de seguranca alimentar, através
das BPA, visando o desenvolvimento da atividade na regido de Marilia. Foram
analisados os protocolos ja existentes e elaborado um questionario com os fatores
pertinentes as BPA, ambiente de producéo, insumos, colheita, transporte, etc. e
aplicados a 23 produtores de melancia na regido de Marilia, verificando o processo
de producdo e identificando ndo conformidades para tornar possivel adocdo das
BPA pelos produtores da regido. O questionario mostrou que 95% dos produtores
conhecem os conceitos das BPA, porém 78% desconhecem o tratamento do seu
esgoto, 95% possuem animais na area de producdo, 78% disseram existir criacao de
animais perto da fonte de agua, 60% ndo fazem analise de nutrientes no solo e
planta, 40% nao registram aplicacdo de defensivos, 82% néo realizam andlise de
residuos de defensivos, 47% dos aplicadores ndo receberam treinamento para a
atividade, 82% nédo possuem fossa séptica na propriedade, 73% dos trabalhadores
nao tém vestuario adequado, nenhum produtor possui sanitarios proximos ao
campo, nao é feito nenhum tratamento pds-colheita e 73% desconhecem a utilizacao
do caminhdo. A adocdo das BPA permitirA minimizacdo da ocorréncia de
contaminagfes, bem como contribuicdo para a sustentabilidade econdmica,

ambiental e social da atividade.

Palavras-chave: Boas Praticas Agricolas, Melancia, Producédo Integrada.



ABSTRACT

“The watermelon is the second produced fruit more in the world, 96 million
tons in 2005. In recent years, one of the important points in the productive system of
fruits is the capacity to generate products of quality and healthful, as the
requirements of ambient sustentabilidade, alimentary security and economic viability,
by means of the use of not-aggressive technologies to the environment and the
health human being. The Good Agricultural Practices (GAP) have as focus main of
concentration the microbiological hazard, physicists and chemistries, being also
focused practical that they aim at to the conservation of ground, of the water and the
welfare of the workers. The objective of the present work is to supply theoretical
recommendations of general character that allow to uniform the adoption of
procedures technician that assure the quality in the watermelon production,
implementing the culture in accordance with criteria of alimentary security, through of
GAP , aiming at the development of the activity in the region of Marilia. The existing
protocols had been analyzed already and elaborated a questionnaire with the
pertinent factors the GAP, production environment, harvest, transport, and applied
the 23 watermelon producers in the region of Marilia, verifying the production
process and identifying conformity not to become possible adoption of GAP the
producers of the region. The questionnaire showed that 95% of the producers knows
the concepts of the GAP, however 78% are unaware of the treatment of its sewer,
95% possess animals in the production area, 78% had said to exist creation of
animals close to the water source, 60% do not make analysis of nutrients in the
ground and plant, 40% do not register application of defensives, 82% do not carry
through analysis of residues of defensives, 47% from the applicators they had not
received training for the activity, 82% do not possess pit septic in the property, 73%
of the workers do not have adjusted clothes, no producer possess next sanitary to
the field, no treatment is not made after-harvest and 73% are unaware of the use of
the truck. Give credit that adoption of the GAP will allow a fall in the occurrence of
contaminations, as well as contribution for the economic sustentabilidade, ambient
and social of the activity.”

Key Words: Good Agricultural Practices, Watermelon, Integrity Production.



1. INTRODUCAO

Atualmente a crescente preocupacdo com a melhoria da qualidade e
seguranca dos alimentos tem levado as instituicdbes publicas e privadas ao
desenvolvimento e utilizagdo de diversos sistemas e programas de qualidade
(BARRIQUELLO, 2003).

A seguranca dos alimentos € conseqiéncia do controle de todas as etapas
da cadeia produtiva, desde o campo até a mesa do consumidor. No caso das frutas,
além da aparéncia e durabilidade, os consumidores passaram a exigir a garantia de
gue as mesmas estejam também isentas de qualquer perigo fisico, quimico ou
biolégico que venham a comprometer sua saude. No caso de frutas como melancia,
que é consumida ‘in natura’, a preocupacao é reforcada, influenciando os diferentes
segmentos da sua cadeia produtiva (FREITAS et al., 2003).

Vérias praticas agricolas, quando realizadas de maneira inadequada podem
facilitar a contaminacao de frutas (FREITAS et al., 2003).

As Boas Préaticas Agricolas (BPA) tém como focos principais de
concentracdo 0s perigos microbiolégicos, fisicos e quimicos, sendo também
enfocadas praticas que visam a conservagdo dos solos, da agua e o bem estar dos
trabalhadores, de tal forma a tornar a producdo economicamente viavel,

ambientalmente segura e socialmente justa (MORETTI, 2003).

Existem relatos de que a melancia é originaria da Africa Tropical, a forma
silvestre é encontrada em muitos locais de clima tropical e subtropical, sendo o fruto
redondo e pequeno, com um diametro médio de 12 cm. Os frutos grandes e doces
foram obtidos no antigo Egito, difundindo-se posteriormente para Europa e Asia, na
india também é encontrada grande variedade dessa espécie (ALVARENGA e
RESENDE, 2002). No Brasil, ela encontra excelentes condicbes para seu
desenvolvimento (MOITOKE et al., 1998).



A melancia pertence a familia Curcubitaceae, que engloba varios outros
géneros de importancia cultivados no Brasil, género Citrullus, sendo cultivada a
espécie, Citrullus lanatus. E uma planta anual herbéacea, de porte rasteiro ou
trepador, de sistema radicular muito ramificado (ALVARENGA e RESENDE, 2002).

Segundo a Organizacdo das NacgbOes Unidas para a Agricultura e
Alimentacdo (FAO, 2006), o Brasil € o terceiro maior produtor de frutas frescas do
mundo e o quarto maior produtor mundial de melancia. A presenca brasileira € Unica
em termos continentais, nenhum outro pais da América do Sul aparece na lista de
grandes produtores.

O mercado Europeu, segundo a Fundacdo Instituto de Pesquisas
Econbmicas (FIPE, 1999), é o maior consumidor de frutas frescas brasileiras; vem
se tornando cada vez mais exigente em termos de certificacbes que atestem a
sanidade e a qualidade das frutas. Em 1997, o mercado europeu se reuniu em torno
de uma associacdo, Eurep (“European Retailers Produce Working Group”) e
definiram quais sdo as mais atuais BPA, criando assim o protocolo Eurep GAP
(Good Agricultural Practice) (HOLMO, 2005).

Diante do novo cendrio mercadoldgico e visando, sobretudo, a manutencéo
da sua capacidade competitiva o Brasil implantou a Producéo Integrada de Frutas
(PIF), a partir de 1998 (FACHINELLO, 1999).

O setor privado através de instituicdes organizadas desenvolveu o Programa
Alimento Seguro (PAS), alicercados na legislacdo, abrangendo toda a cadeia de
producdo (ROBBS, 2003).

Atualmente no Brasil, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), existem 32 projetos, sendo 27 de Producdo Integrada de
Frutas (PIF) e cinco fitossanitarios, sdo 14 frutas no sistema PIF (VIEIRA e NAKE,
2004). A melancia ndo esta incluida, no entanto, é preciso adequar a producdo as

exigéncias do mercado.

As BPA é uma ferramenta, que responde a preocupacao dos consumidores,
que requerem atualmente maior seguranca dos alimentos, estendendo-se a

protecdo do meio ambiente e bem estar dos trabalhadores (FACHINELLO, 1999).



A idéia central do presente trabalho foi diagnosticar as Boas Praticas
Agricolas na producdo integrada de melancia na regido de Marilia, fornecendo
recomendacdes tedricas de carater geral que permitam uniformizar a adocdo de
procedimentos técnicos que assegurem a qualidade na producdo de melancia.
Implementando a cultura de acordo com critérios de seguranca alimentar, visando o
desenvolvimento da atividade na regido de Marilia. Oferecendo uma ferramenta
eficaz e segura de acesso a novos mercados que permitam desenvolver a producao
de melancia, baseado em seguranca alimentar, agregando valor ao produto, bem
como contribuicdo para a sustentabilidade econdmica, ambiental e social da
atividade.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. BOAS PRATICAS AGRICOLAS (BPA)

Em funcéo das frutas serem produzidas sob variadas condigfes climaticas e
edafilas utilizando-se de distintas tecnologias, em propriedades de diversos
tamanhos, nédo é dificil imaginar que os perigos microbiologicos, quimicos e fisicos
possam variar de um sistema para outro. Em cada area é necessério levar em
consideracdo as préaticas de producdo empregadas que permitam a obtencdo de
frutas de qualidade, considerando-se as condi¢des especificas de cada local, o tipo
de produto e os métodos empregados (MORETTI, 2003).

Varias préticas agricolas, quando realizadas de maneira inadequada, tanto
na pré como na poés-colheita, podem facilitar a contaminacéo de frutas. Em relagéo
aos perigos biologicos e quimicos, tem sido relatado, nos ultimos anos, um aumento
no namero de contaminacdes. Meldes do tipo Cantaloupe provenientes do México,
tem sido fonte potencial de varias estirpes de Salmonella, dentre elas a Salmonella
poona que foi associada com varios casos de salmonelose nos Estados Unidos,
sendo que o veiculo desta contaminacéao foi atribuido a répteis, tais como iguanas.
Niveis de residuos de agrotoxicos acima dos limites maximos permitidos pela Uniéao
Européia e Estados Unidos também tém sido encontrados em manga e mamao
exportados pelo Brasil (FREITAS et al. 2003).

Os perigos fisicos sdo os menos freqlentes para a cultura de frutas,
entretanto eles existem na etapa de pés-colheita. Nas etapas de embalagem e de
armazenamento estes perigos podem ser caracterizados pela presenca de pedagos
de madeira, vidros, residuos de areia e metais (FREITAS et al. 2003).

A implantacdo de sistemas de garantia de qualidade e seguranca dos
alimentos, tais como o sistema de Boas Praticas Agricolas (BPA), aplicado ao
campo, deve ser adotada como forma de reduzir 0s perigos que possam afetar, de



forma adversa, a seguranca e a adequacao para 0 consumo, incluindo os estagios
posteriores da cadeia das frutas (RESENDE, 2003).

Os objetivos basicos para a seguranca, que servem de base para as BPA é
o de eliminar, controlar e reduzir, até niveis satisfatorios e aceitaveis, a presenca de
perigos de natureza bioldgica, quimica e fisica que possam representar um risco a
saude do consumidor e comprometer a eficacia dos demais elos da cadeia produtiva
do alimento — como armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e
consumo (FREITAS et al. 2003).

As BPA representam, portanto, enfoques preventivos dos perigos vinculados
aos alimentos. A implantacdo do sistema representa uma aproximagao sistematica
a identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos associados a producdo e
manipulacdo dos alimentos, empregando variaveis faceis de medir. Esta ferramenta
de controle ndo apenas oferece beneficios consideraveis no que se refere a
inocuidade dos alimentos, como também melhora a utilizagdo dos recursos técnicos

e econdmicos da empresa (FREITAS et al. 2003).

Os riscos a seguranca do produto final sGo sempre maiores quando a
producdo primaria ndo é conduzida cumprindo as BPA. As préticas e procedimentos
das BPA se baseiam na aplicacédo de tecnologias desenvolvidas para o controle dos
perigos possiveis e potenciais, para 0 aumento da qualidade do produto final e da
produtividade no campo. Para o controle dos perigos, ndo € necessario que se
caracterize e se identifique especificamente quais estdo presentes em cada etapa da
producdo (FREITAS et al. 2003).

Todos os procedimentos utilizados para a producdo de frutas devem ser
conduzidos sob condicdes estritamente higiénicas e deve minimizar 0S riscos
potenciais a saude do consumidor.

Os pontos que devem ser observados segundo MORETTI (2003), sao:
e condi¢cdes de higiene do ambiente de producéo;

e insumos utilizados na producéo (sementes, agua, esterco, lodo e esgoto e outros
fertilizantes naturais, solo, agrotoxicos, saude e higiene dos trabalhadores e
instalagfes sanitarias);

e equipamentos associados com o cultivo e a colheita;



e manuseio pés-colheita e armazenamento;
e limpeza e sanificagéo;

e tratamentos pds-colheita;

2.2. LEGISLACAO

2.2.1. PORTARIA N.c 1428 — 26/11/93

Aprovam o “Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos, as
Diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e de Prestacao de
Servicos na Area de Alimentos, e Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) para Servicos e Produtos na Area de
Alimentos” (BRASIL, 1993).

Determina que os estabelecimentos relacionados a éarea de alimentos
adotem, sob responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Préaticas de Producao
e/ou Prestacdo de Servigos, seus Programas de Qualidade e, atendam aos PIQs
para Produtos e Servigcos na area de Alimentos (BRANCIFORTE et al, 2000).

Utiliza os instrumentos de controle na area de alimentos, com vistas a
integracdo com os demais Orgéos e entidades que atuam nessa area, na defesa da
saude publica (BRASIL, 1993).

2.2.2. PORTARIA N.© 326 — 30/07/97

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas praticas de fabricacdo para alimentos produzidos/ fabricados para
0 consumo humano (BRASIL, 1997).

Os métodos e procedimentos para colheita, producéo, extracdo e abate
devem ser higiénicos, sem constituir um perigo potencial para a saude e nem

provocar a contaminacao dos produtos (BRASIL, 1997).



As matérias-primas devem ser armazenadas em condi¢cdes cujo controle
garanta a protecdo contra a contaminacdo e reduzam ao minimo as perdas da
qualidade nutricional ou deterioracdes (BRASIL, 1997).

No controle de qualidade deve-se incluir inspecdo, classificacdo e se
necessario analise laboratorial antes de se levar a matéria-prima ou insumo a linha
de fabricacdo. Na fabricagdo somente devem ser utilizados matérias-primas ou
insumos em boas condi¢cdes (BRANCIFORTE et al, 2000).

2.2.3. INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N. 20 — 27/09/2001

Apresenta as Diretrizes Gerais para Producdo Integrada de Frutas/MAPA,
tendo em vista que a crescente demanda por alimentos de qualidade depende de
sistemas produtivos seguros e nao agressivo, a0 meio ambiente, e que a
regulamentacdo desses sistemas assegura a identificacdo da origem do produto e a
rastreabilidade dos processos adotados ao longo da cadeia produtiva de frutas.
Aprova as Diretrizes Gerais para a Producdo Integrada de Frutas (DGPIF) e as
Normas Técnicas Gerais para a Producdo Integrada de Frutas (NTGPIF), sendo
regime de livre adesdo (BRASIL, 2001).

2.2.4. PORTARIAN. 144 —31/07/2002

Estabelece que o processo de avaliacdo da conformidade da Producéao
Integrada de Frutas se dard no ambito do Sistema Nacional de Metrologia,
Normalizacdo e Qualidade Industrial (Sinmetro), considerando o desenvolvimento
ocorrido nos ultimos anos, no segmento agroindustrial, conseqiiéncia do esfor¢co do
setor privado e do setor publico, voltado para o aumento da competitividade e das
exportacdes, bem como para o desenvolvimento sustentavel, e considerando a
crescente demanda tanto do mercado externo quanto do mercado nacional, por
produtos “in natura” que obdecam aos critérios do PIF (BRASIL, 2002).



2.3. O MERCADO DE FRUTAS

As frutas sdo partes integrantes na dieta da populacdo mundial. No Brasil o
consumo por habitante é de 57 kg por ano, ainda pequeno, se compararmos com 0S
120 kg por ano da Espanha. Todavia, em fungdo das frutas serem ricas em
vitaminas, sais minerais, fibras, 4gua, muitas possuem substancias benéficas para a
saude, como o licopeno, presente na melancia, essa substancia é antioxidante e
comprovadamente relacionada com a prevencdo de diferentes tipos de cancer, o
consumo de frutas tem crescido no pais (OLIVEIRA e MANICA, 2005).

A producgéo mundial de frutas foi de 675,1 milhdes de toneladas em 2004. A
fruta mais produzida foi a banana, com um total de 103,2 milhdes de toneladas,
seguida pela melancia, com 93,4 milhdes de toneladas e pela uva, com 65,4 milhdes
de toneladas. Laranja, maca e coco ocuparam a quarta, quinta e sexta colocagbes
respectivamente (FAO, 2006).

A China foi o pais que mais produziu frutas em 2004, apresentando uma
producdo de 161 milhdes de toneladas. Este pais ocupou lugar de destaque nas
producdes de melancia, maca, manga e melao e representou 23,8% da producao
mundial neste ano (FAO, 2006).

A India ocupou a segunda colocacdo na producdo de frutas em 2004, com
58 milhdes de toneladas e apresentou producdes bastante significativas nas culturas
de banana, coco, manga, outras frutas frescas e tropicais (FAO, 2006).

O Brasil ocupou a terceira colocacédo na classificacdo dos principais paises
produtores de frutas em 2004, com a quantidade de 39 milhdes de toneladas,
representada principalmente pelas culturas de banana, laranja, abacaxi, melancia e
mamao (FAO, 2006).

Estados Unidos, Indonésia, Filipinas, Espanha, Itdlia, México e Turquia,
nesta ordem, estdo entre os dez maiores produtores de frutas do mundo, que,
juntos, representaram 61,84% da producdo mundial de frutas em 2004 (FAO, 2006).

Segundo dados da Food Agriculture Organization — FAO,2006 foi produzida
96.139.912 toneladas de melancia em 2005, sendo a segunda fruta mais produzida
no mundo.



Tabela 1 — Principais paises produtores de melancia no ano de 2005, em

toneladas.

PAIS PRODUCAO (t)
1 China 69.000.000
2 Turquia 3.800.000
3 Iran 2.150.000
4 Brasil 1.850.000
5 EUA 1.718.920
6 Egito 1.500.000
7 México 970.055
8 Rissia 960.000
9 Coréia 850.000
10 Espanha 724.900
11 Grécia 680.956
12 Kazaquistao 660.000
13 Siria 620.000
14 Italia 519.463
15 Marrocos 500.000
20 Vietnam 420.000
29 Hungria 276.900
39 Malasia 132.000

TOTAL 96.139.912

Fonte: FAO, 2006.

Tabela 2 — Principais paises exportadores de melancia no ano de 2005, em

toneladas.

PAIS EXPORTACAO (t)
1 México 354.049
2 Espanha 281.902
3 Hungria 267.650
4 EUA 209.152
5 Grécia 104.009
6 Malasia 91.889
7 Iran 90.775
8 Italia 90.007
9 Vietnam 66.773
10 Kazaquistao 61.297

TOTAL 2.044.524

Fonte: FAO, 2006.

O Brasil foi o quarto produtor mundial de melancia em 2005, com 1.850.000t
ficando atras da China (69.000.000t), Turquia (3.800.000t) e Ird (2.150.000t). Ja os
paises que se destacaram na exportacdo sdo México, Espanha e Hungria.
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Segundo a FAO, 2006, no periodo de 2001/2005 a produc¢édo de melancia no
Brasil aumentou 208%, passando de 600.000t em 2001 para 1.850.000t em 2005. A
exportacdo cresceu 64%, passando de 13.698t em 2001 para 22.531t em 2005.
Somente 1,2% da producdo de melancia sdo exportadas, pouco se comparado ao
meldo que em 2004 foi produzido 340.863t e exportado 142.587t, 42% da producéo.

Tabela 3 — Producédo e exportacdo de melancia no periodo 2001/2005, no

Brasil, em toneladas.

Melancia 2001 2002 2003 2004 2005
Producéo (t) 600.000 1.491.130 1.905.800 1.719.392 1.850.000
Exportacéo (t) 13.698 12.251 16.364 16.143 22.531

Fonte: FAO, 2006.

Tabela 4 — Producéo Brasileira de frutas frescas em 2004.

Frutas Qtd. Produzida (t) Area plantada (ha)
Laranja 18.313.717 823.902
Banana 6.583.564 495.385
Melancia 1.719.392 81.281
Mamao 1.612.348 35.553
Uva 1.291.382 71.640
Tangerina 1.163.213 63.099
Liméo 985.623 49.372
Maca 980.203 32.993
Manga 949.610 73.239
Maracuja 491.619 37.252
Goiaba 408.283 18.826
Meldo 340.863 15.505
Péssego 235.720 23.952
Abacate 170.534 12.126
Caqui 162.288 8.134
Figo 26.839 3.113
Péra 19.894 1.787
Marmelo 1.248 233
Total em t 35.456.340 1.847.392
Frutas Qtd. (mil frutos) Area plantada (ha)

Abacaxi 1.477.299 59.353
Coco-da-Bahia 2.078.226 288.142
Total em Mil Frutos 3.555.525 347.495

Fonte: IBGE, 2006.
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A melancia é a quarta fruta mais produzida no Brasil, ficando atras somente
da laranja, da banana e do coco. A producao de melancia destaca-se na regiédo sul

do pais, seguida pelo nordeste e sudeste.

Tabela 5 — Producdo, area e produtividade média da melancia nas Regides
do Brasil em 2004.

Produtividade

Regido Qtd. Produzida (t)  Area plantada (ha) (t/ha)
Sul 590.446 26.275 22,47
Nordeste 517.452 26.618 19,44
Sudeste 255.922 9.725 26,32
Norte 204.775 12.697 16,13
Centro-Oeste 150.797 5.966 25,28
Brasil 1.719.392 81.281 21,15

Fonte: IBGE, 2006.

Tabela 6 — Producao, area e produtividade média da melancia nos Estados
do Brasil em 2004.

Produtividade

Estados Qtd. Produzida (t) Area plantada (ha) (tha.)
Rio Grande do Sul 451.429 20.330 22,21
Sédo Paulo 215.868 7.766 27,80
Bahia 174.736 7.706 22,68
Rio Grande do Norte 130.963 5.334 24,55
Tocantins 114.588 3.804 30,12
Goias 109.260 3.874 28,20
Parana 96.369 3.949 24,40
Pernambuco 91.305 4,984 18,32
Para 53.755 2.391 22,48
Maranh&o 43.962 5.129 8,57
Santa Catarina 42.648 1.996 21,37
Minas Gerais 38.512 1.712 22,50
Piaui 33.913 1.628 20,83
Mato Grosso 22.517 1.080 20,85
Mato Grosso do Sul 18.780 997 18,84
Sergipe 16.010 696 23,00
Cearé 15.337 463 33,13
Ronddnia 13.103 664 19,73
Amazonas 10.389 4.401 2,36
Roraima 6.486 850 7,63
Alagoas 5.668 405 14,00
Acre 5.602 382 14,66
Paraiba 5.558 273 20,36
Rio de Janeiro 1.542 247 6,24
Amapa 852 205 4,16
Distrito Federal 240 15 16,00

Total 1.719.392 81.281 21,15
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Fonte: IBGE, 2006.

Os principais estados produtores séo Rio Grande do Sul, Sdo Paulo e Bahia.
O Estado com maior produtividade foi o Tocantins com 30,12t/ha. O Estado de S&o
Paulo produziu em 2004 215.868t de melancia, com a produtividade de 30,12t/ha
(IBGE/ SIDRA, 2006).

Tabela 7 — Producdo, area e produtividade média da melancia nas
microrregides do Brasil em 2004.

Produtividade

Microrregides Qtd. Produzida (t)  Area plantada (ha) (tha.)
Séao Jerénimo - RS 195.754 6.870 28,49
Rio Formoso - TO 107.985 3.570 30,25
Mossoré - RN 101.140 4,254 23,78
Porto Seguro - BA 93.833 3.307 28,37
Serras de Sudeste - RS 63.828 2.432 26,25
Marilia - SP 60.759 2.932 20,72
Petrolina - PE 54.650 3.250 16,82
Ceres - GO 52.000 1.920 27,08
Cachoeirado Sul - RS 37.261 1.877 19,85
Presidente Prudente - SP 36.211 1.229 29,46

Fonte: IBGE, 2006.

Tabela 8 — Producdo, area e produtividade média da melancia nas
microrregides do Estado de Sao Paulo em 2004.

Microrregides - SP Qtd. Produzida (t) Area plantada (ha) Produtividade (t/ha)
Marilia 60.759 2.932 20,72
Presidente Prudente 36.211 1.229 29,46
Ourinhos 21.000 600 35,00
Adamantina 15.893 453 35,08
Sorocaba 13.162 365 36,06
Birigui 11.710 314 37,29
Bauru 9.860 243 40,58
Tupa 7.389 281 26,30
Dracena 6.210 151 41,13
Botucatu 3.610 105 34,38

Fonte: IBGE, 2006.

A regido de Marilia foi & sexta regido que mais produziu melancia no pais em
2004 e a primeira no Estado de Sao Paulo, produzindo em 2004 60.759t de
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melancia. Os municipios que se destacam na producédo de melancia na regido sdo
Marilia, Oscar Bressane e Echapora.

Tabela 9 — Producdo, area e produtividade média da melancieira nos
municipios do Estado de S&o Paulo em 2004.

Municipio - SP Qtd. Produzida (t) Area plantada (ha) Produtividade (t/ha)
Marilia 40.000 2.000 20,00
Oscar Bressane 13.680 600 22,80
Rancharia 12.500 500 25,00
Espirito Santo do Turvo 12.000 300 40,00
Sarapui 11.450 310 36,94
Parapua 9.600 240 40,00
Santa Cruz do Rio Pardo 9.000 300 30,00
Echapora 5.220 261 20,00
Luiziania 4.680 117 40,00
Ubirajara 3.520 44 80,00

Fonte: IBGE, 2006.

2.4. PROGRAMA DE CERTIFICACAO BRASILEIRA

2.4.1. PRODUCAO INTEGRADA DE FRUTAS (PIF)

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, evoluindo sua
participacdo no mercado externo nos ultimos anos. Diante da grande mobilizacédo
do mercado internacional visando uma maior seguranca do alimento, principalmente
o importado, o Brasil tem se esforcado para se adequar as novas tendéncias
internacionais. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou
o sistema de producdo denominado Producdo Integrada de Frutas (PIF), visando a
alta qualidade das frutas brasileiras, com o objetivo de ampliar sua participacdo no
mercado externo. Esse sistema possibilita o rastreamento da producao conferindo,
ao agricultor, um selo de certificacdo e ao exportador, a qualidade da fruta,
reduzindo o impacto ambiental do sistema produtivo, a partir do uso racional de
produtos quimicos, reduzindo a sua utilizacgdo no processo produtivo
(PORTOCARRERO e KOSOSKI, 2006).

As diretrizes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento foram
publicadas favorecendo quatorze espécies de frutas: macad, manga, uva, mamao,

meldo, laranja, péssego, goiaba, caqui, caju, coco, banana, maracuja e figo. Os
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produtores que o adotaram possuem o0 selo de certificacdo como garantia de
qualidade e adequacao aos padrdes estipulado sendo o passaporte a entrada no
mercado internacional e ndo necessitando adotar programas internacionais de
certificagdo (PORTOCARRERO e KOSOSKI, 2006).

Segundo a Organizacdo Internacional para Controle Bioldgico e Integrado
contra os Animais e Plantas Nocivas (OILB) a Producao Integrada é definida como:
“O sistema de producdo que gera alimentos e demais produtos de alta qualidade,
mediante a aplicacdo de recursos naturais e regulacdo de mecanismos para a
substituicdo de insumos poluentes e a garantia da sustentabilidade da producéo
agricola; enfatiza o enfoque do sistema holistico, envolvendo a totalidade ambiental
como unidade basica; o papel central do agroecossistema; o equilibrio do ciclo de
nutrientes; a preservacao e o desenvolvimento da fertilidade do solo e a diversidade
ambiental como componentes essenciais; métodos e técnicas biolégico e quimico
cuidadosamente equilibrado, levando-se em conta a protecdo ambiental, o retorno

econdmico e os requisitos sociais” (CINTRA, 2006).

Um conjunto de medidas sdo adotadas, como por exemplo, 0 monitoramento
de pragas e doencas, 0 monitoramento climatico e conhecimento da biologia da
praga ou doencga, que formam um conjunto de informacdes que irdo auxiliar na
técnica utilizada pelo produtor para controle da praga sem danos econémicos e
livrando o ambiente de possiveis contaminacdes indesejadas. Além de areas como
capacitacado dos recursos humanos, organizacado de produtores, recursos naturais,
material propagativo, nutricdo de plantas, manejo e conservagao de solos, recursos
hidricos, colheita e pos-colheita, andlise de residuos, processos de empacotadoras,
sistemas de rastreabilidade, que compdem as Normas Técnicas Especificas para
cada produto (NTE) e as Normas Técnicas Gerais para a Producdo Integrada de
Frutas (NTGPIF) publicadas pelo MAPA (BRASIL, 2001).

Um ponto relevante a ser observado € que a Producédo Integrada de Frutas
(PIF) € um programa regulamentado pelo Brasil e se difere em alguns pontos da
Producao Integrada difundida nos principais produtores e importadores mundiais de
frutas. Em cada pais, ha diferencas em suas normas quanto a uso de produtos
quimicos, caréncias, manejo em geral etc., por isso, o PIF ndo garante totalmente a
aceitacdo do produto brasileiro no mercado externo. A fruta brasileira que possui o
selo de certificacdo do PIF necessita da aprovacdo dos 6rgdos internacionais
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competentes que regulamentem e aceitem as condi¢cdes do processo produtivo
brasileiro. E claro que ao obter o selo de certificagéo brasileiro atestando a adesé&o
ao PIF, o exportador estd em larga vantagem aos demais, visto que 0 processo
produtivo adotado pelo programa utilizou o minimo de produtos quimicos, além de
seguir padrbes de baixo impacto ambiental, principais fatores exigidos pelos
importadores de frutas frescas (VILELA, 2006).

2.4.1.1. HISTORICO

A Producéo Integrada de Frutas (PIF) surgiu como uma extensdo do Manejo
Integrado de Pragas (MIP) nos anos 70 como uma necessidade de reduzir o uso de
pesticidas e de se obter maior respeito ao meio ambiente. As praticas isoladas para
0 controle de uma praga ou doenca ndo eram suficientes, eram necessarias uma
integracdo com as demais praticas culturais, assim foram dados os primeiros passos
para o estabelecimento das bases para a Producdo Integrada de Frutas (PIF)
(FACHINELLO, 1999).

A PIF teve um grande impulso a partir dos anos 80 e 90 em fungédo do
movimento de consumidores que buscavam frutas sadias, com qualidade e sem
residuos de agroquimicos e do trabalho de pesquisadores e extencionistas que
estimularam 0s movimentos para preservacdo dos recursos naturais e a
biodiversidade. O uso de produtos quimicos, de moléculas ativas de fertilizantes
capazes de poluir o solo, agua, ar e deixar residuos toxicos na cadeia alimentar
foram drasticamente restritos (FACHINELLO, 1999).

Na América, a Argentina foi o primeiro pais a iniciar o seu programa de PIF,
no ano de 1993. O Brasil iniciou em 1998, com a cultura da macieira na regiao de
Vacaria, RS e Friburgo, SC, pois os produtores que trabalham com exportacéo
verificaram que sem um programa de producao integrada eles estariam fora do
mercado internacional (FACHINELLO, 1999).

2.4.1.2. SETORES ENvOLVIDOS NO PIF

Segundo RIBEIRO (2005):
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Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA): Gestor do
projeto;
Instituto de Metrologia (IMETRO): Gestor do modelo de avaliacdo de

conformidades, consistente, competitivo e compativel com as exigéncias
internacionais (EUA, UE);

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa): Suporte cientifico

/ pesquisa,
Setor produtivo / Associagdes de produtores;

Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ):
Investidor / patrocinador de bolsas.

2.4.1.3. OBJETIVOS DO PIF

Atualmente o PIF prevé avaliagdo de processos integralmente
(semente/fruta embalada), minimizacdo do uso de agroquimicos, sustentabilidade
ambiental e seguranca alimentar (VIEIRA e NAKE, 2004).

Os principais objetivos séo:

e produzir frutos de alta qualidade a fim de que tenham maior poder de inser¢cdo no
mercado externo;

e alavancar exportagoes;

e aumentar o grau de credibilidade confiabilidade das frutas brasileiras;

e tornar o Brasil o maior fornecedor de frutas tropicais do mundo.

2.4.2. PROGRAMA ALIMENTO SEGURO (PAS)

O setor privado, através de iniciativa das instituicbes SENAI, EMBRAPA,
SEBRAI, ANVISA, SESI, SESC, CNPg, SENAC, mobilizaram-se para criarem
medidas facilitadoras para o desenvolvimento das Boas Praticas e Sistema APPCC
(analise de perigos e pontos criticos de controle), alicercados também na legislacédo
cada vez mais exigente (ROBBS, 2003).
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O PAS tem como obijetivo difundir as Boas Praticas e o Sistema APPCC e
apoiar as empresas de alimentos na implantagdo das Boas Préticas e o Sistema
APPCC (ROBBS, 2003).

O Programa abrange o alimento da producdo primaria (PAS Campo), ao
consumidor (PAS Mesa). O Primeiro PAS foi elaborado para industria (PAS
Industria), em 1998, hoje sdo seis PAS, abrangendo também distribuicdo, transporte
e acOes especiais (ROBBS, 2003).

A aplicacdo das Boas Praticas e o Sistema APPCC, tem como beneficios,
maior seguranga e qualidade dos produtos, maior competitividade, atendimento as
exigéncias do mercado, incluindo exportagédo, fator de “marketing”, atendimento a
eventuais acdes judiciais, atendimento a legislacdo (ROBBS, 2003).

2.5. PROGRAMA DE CERTIFICACAO INTERNACIONAL

2.5.1. EsTADOS UNIDOS

Os Estados Unidos foram responséaveis, em 2002, por 35% das exportacdes
totais de manga brasileira, destacando-se como segundo pais importador da fruta
(FUNCEX, 2003).

Para a obtencdo da autorizacdo da importacdo de frutas e vegetais pelos
americanos é necessario um processo longo, custoso e bastante exigente no que se
refere as inspe¢bes rigorosas tanto no pais de origem como no de destino
(FUNCEX, 2003).

O principal requisito exigido pelos Estados Unidos para a licenca de
importacdo do USDA no pré embarque € o selo APHIS (Servico De Inspecdo
Sanitaria De Animais E Vegetais) que nada mais é do que um certificado que
engloba regulamentos sanitarios, fitossanitarios e de saude animal, apresentando
para cada fruta e vegetal algumas normas especificas. Destacando-se as exigéncias
para manga e uva, podemos citar que é necessario o mergulho da manga em agua
quente, o chamado tratamento hidrotérmico (hot water dip) e um certificado com os
dizeres “USDAAPHIS treatment with hot water”. A uva, por sua vez, recebe um

tratamento de refrigeracdo antes de ser embarcada nos contéineres. O selo
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americano é emitido baseado na obrigatoriedade do monitoramento de um
representante do préprio Ministério da Agricultura Norte-Americano (USDA),
custeados pelos exportadores brasileiros, o que onera significativamente o processo
de embarque, visto que a safra nordestina de manga ocorre durante o segundo
semestre do ano com grande movimentacado nos packing houses e carregamentos
diarios. Vale ressaltar , que os pré-requisitos exigidos para a obtencdo do selo
americano estao concretizados entre os exportadores brasileiros de manga e uva,
sendo o principal entrave os “custos de estadia” dos responsaveis do ministério
americano (CINTRA, 2006).

2.5.2. UNIAO EUROPEIA

A Unido Européia, como ja apresentado no presente trabalho, € o principal
consumidor de frutas frescas brasileiras. As barreiras técnicas impostas pelo bloco
econbmico até o ano de 2003 foram pouco rigorosas na importacao de frutas frescas
exigindo-se apenas o Certificado Fitossanitario de Origem (CFO), que nao requer
nenhum tratamento especificos para a fruta importada (HOLMO, 2005).

Porém, o mercado europeu esta se tornando cada vez mais exigente, o
bloco econdémico visando um maior controle de qualidade dos alimentos consumidos
criou em 1999 o EurepGap, Eurep refere-se a “European Retailers Produce Working
Group”, que preparou um protocolo de boas praticas agricolas (Good Agricultural
Practices—GAP), que devem ser seguidas pelos produtores que recebem
certificacdo. O protocolo de boas praticas agricolas do EUREPGAP é considerado
um coédigo de conduta ja € adotado para certificacdo. Trata-se, portanto de um
modelo de certificacdo, documento normativo, baseado nas boas praticas, aplicadas
na producdo de frutas, vegetais frescos, flores e carnes. E um programa de
certificacdo voluntaria, baseado em critérios objetivos, os quais podem ser
resumidos nas seguintes exigéncias:

« estabelecimento de uma Gestdo Ambiental que garanta a minimizacao dos seus
impactos ambientais, incluindo o aproveitamento racional dos recursos naturais;

« garantia do uso e manuseio adequados de defensivos agricolas;

« estabelecimento de uma Gestdo Ocupacional, visando reducdo e controle dos
perigos e riscos aos quais os trabalhadores rurais estéo sujeitos;
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« estabelecimento de uma Gestao de Qualidade do processo produtivo, garantindo
a seguranca dos alimentos produzidos (HOLMO, 2005).
Grandes empresas exportadoras, visando as novas diretrizes no mercado
internacional, ja adquiriram esse certificado que no caso das frutas tornou-se
obrigatério a partir de 2003 (CINTRA, 2006).

2.6. OUTROS SELOS DE CERTIFICACAO

Além do EurepGap, existem outros selos que certificam as Boas Praticas
Agricolas de gestdo ambiental e social visando a seguranca e qualidade dos
alimentos “in natura” ou processados. Entre eles podemos destacar ISO 14001, AS
8000 e o HACCP. O ISO 14001 considera todos os aspectos ambientais da
atividade produtiva e 0 seu gerenciamento visa, principalmente, diminuir o impacto
ambiental. Esse selo é uma norma internacional e segue os requisitos do Sistema
de Gestdo Ambiental (SGA). A implantacdo e certificacdo do SGA pode ser
considerado um importante diferencial para os agentes do setor. Na mesma
tendéncia estd o AS 8000, também uma norma internacional e define o que é o
Sistema de Gestdo Social. Este atesta e contabiliza o que a empresa realiza em
prol da sociedade e bem estar dos publicos internos e externos da mesma e orienta
uma gestao socialmente responsavel nas empresas de qualquer natureza (CINTRA,
2006).

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC (Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle) é exigido pela Unido Européia, Canada,
Australia, Nova Zelandia e Japao e é aplicado para a producdo de alimentos,
industrias processadoras ou qualquer dependéncia que manipule alimentos. Esse
selo foi instituido por agéncias como a do Servico de Inspe¢do de Alimentos e
Seguranca do Departamento Norte-Americano de Agricultura e pela Administracao
de Alimentos e Drogas (FDA), como um sistema para controle cientifico dos
processos objetivando a eliminacdo de contaminantes em areas criticas da producéo
e distribuicéo. Esse certificado auxilia na prevencéo na contaminagao dos alimentos
garantindo um alimento saudavel contra perigos bioldgicos, fisicos ou quimicos
identificando as medidas preventivas necessarias e pontos criticos de controle
(CINTRA, 2006).
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3. MATERIAL E METODO

3.1. LocaAL

O trabalho foi realizado no Estado de Sao Paulo, microrregido de Marilia,
que compreendem os municipios Marilia, Oscar Bressane, Echapord, Oriente,
Pompéia, Galia, Lupércio, Alvaro de Carvalho, Alvinlandia, Garga, Ocaucu e Vera
Cruz (IBGE/SIDRA, 2006).

3.2. TiPoO DE ESTUDO

A pesquisa é exploratéria e descritiva. Segundo GIL (1992), “(...) estas
pesquisas tém como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com

vistos a torna-lo mais explicito ou a construir hipoteses...”.

O trabalho foi realizado através de um estudo descritivo. Segundo
TRIVINOS(1987), os estudos descritivos descrevem os fatos e fendmenos de uma
determinada realidade, sendo classificados em estudo descritivo as pesquisas
exploratérias, ou seja, aquelas que podem ou ndo apresentar hipteses claramente
definidas e cujo objetivo consiste em caracterizar o problema sem a pretensao
imediata de soluciona-lo; ao realizar o estudo foi descrito o processo de producéo
da melancieira e encaixa-lo dentro das premissas das boas préticas agricolas.

Foram realizadas abordagens quantitativas e qualitativas através do
levantamento de dados primarios e secundarios. Estes dados foram colhidos em
periddicos, anais, questionarios, palestras, seminarios, legislagdo. Também foram

usados dados primarios, levantados diretamente junto aos produtores.

Inicialmente foi realizada a contextualizacdo do setor em nivel, internacional,
nacional, estadual e regional. Apds esta contextualizacdo, foi realizada, em um
primeiro momento a exploracdo da literatura disponivel e dos conceitos aplicados ao
tema abordado. Em seguida foi realizada uma discussdo com representantes do
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setor e técnicos ligados a area de pesquisa para discutir a respeito da estrutura do
guestionario, para entao aplicar o questionario. Por fim, foi feito um diagnéstico das

Boas Praticas Agricolas através dos resultados encontrados na regido de Marilia.

Os dados secundarios foram colhidos em revistas cientificas, periodicos,
livros e internet onde se obteve as informacdes sobre boas praticas agricolas,
producdo da melancieira, legislacdo e outros. Estes dados permitiram a formulagao
da problematizacdo, bem como auxiliaram na estruturacdo do questionario. Os
dados primarios foram coletados através do questionario, e a partir da realidade
encontrada elaborou-se um documento das boas praticas para producao integrada
da melancia na regido de Marilia.

3.3. POPULACAO E AMOSTRA

Os questionérios foram aplicados aos produtores cadastrados na Secretaria
de Agricultura e Abastecimento, cuja relacdo de produtores foi fornecida pela
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral (CATI) de Marilia. A relacdo contém

23 produtores, todos participaram da pesquisa.

3.4. PROCEDIMENTOS
Foi realizada inicialmente a pesquisa bibliografica e a coleta de dados por
meio da aplicacdo de um questionario.
Segundo os objetivos do trabalho, o questionario contemplou:
a) Descricao do processo de producao;
b) Caracterizacdo do produtor;
c) ldentificacdo do produtor.

Foram considerados os dados da revisdo de literatura, os protocolos ja
existentes (Unido Européia, Producdo Integrada de Frutas) e as questfes foram
classificadas em 3 niveis, segundo o protocolo EUREPGAP (2005) e a legislacao

vigente para descrever o processo de producdo no questionario:
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e vermelho: obrigagcdes maiores, cumprir 100%;
e amarelo: obrigagbes menores, cumprir 95%;
e verde: recomendacodes.

Na avaliag&o inicial do instrumento de coleta de dados, o questionario foi
testado (pré-teste) com trés juizes, produtores de melancia, um dos quais agrbnomo.
As variaveis apresentadas no questionario foram analisadas e posteriormente
discutidas com representantes do setor e técnicos ligados a area da pesquisa,
definindo entéo os fatores do processo de producéo do questiondrio, que segue:

QUESTOES SIM NAO

As Boas Préticas Agricolas pode ser uma importante ferramenta para produgdo agricola, conhece o seu
conceito.

Exporta ou ja exportou a melancia

FATORES QUESTOES

AMBIENTE DE

1| PRODUGAO
HISTORICO E
GESTAO
Existem animais domeésticos ou silvestres na area de produgao
FATORES QUESTOES
5 A semente é acompanhada por um certificado fitossanitario oficial --
SEMENTES

FATORES QUESTOES

FATORES QUESTOES

Existe criagdo de animais perto da fonte de agua utilizada

Impedem a aproximagdo de animais e pessoas ndo autorizadas as fontes de agua
4 AGUA Armazena algum produto préximo a fonte de agua
Possui cronograma de manutencéo dos tangues de armazenamento de agua

5 FATORES QUESTOES
FERTILIZANTES
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Possuem um histdrico sobre as aplicagoes de fertilizantes, organicos e
inorganicos com data de aplicacao, tipos de fertilizantes, quantidades, métodos e
responsavel.

Os eiwiamentos de ailicaiao de fertilizantes estdo em boas condiioes

Os fertilizantes inorgénicos estéo armazenados num local coberto, limpo e seco.

Faz analises de rotina dos teores de nutrientes no solo e na planta

FATORES QUESTOES SIM NAO

Conhece os defensivos registrados para a cultura

As caldas sao corretamente calculadas, preparadas e registradas, de acordo com
a recomendacéo do rotulo.

Os equipamentos de aplicacdo se encontram em boas condi¢des

Realiza inspecéo e manutencéo periddica dos equipamentos de aplicacéo dos
defensivos

DEFENSIVOS
AGRICOLAS

Os defensivos sdo armazenados em local adequado, ou seja, fechado, seguro,
ventilado, iluminado, separado de outros produtos.

Tem equipamentos adequados para medicdo dos defensivos
Tem registro dos defensivos existentes no estoque

Os defensivos séo mantidos em suas embalagens originais
Realiza a triplice lavagem nas embalagens vazias
Embalagens vazias séo inutilizadas e devolvidas
Aplicadores receberam treinamento

FATORES QUESTOES SIM NAO

SAUDE DO
TRABALHADOR

FATORES QUESTOES

COLHEITA

Os recipientes de colheita sdo usados exclusivamente para produtos colhidos

FATORES QUESTOES

POS-COLHEITA | A melancia passa por processo de desinfeccdo antes do transporte

Existe algum tratamento p6s-colheita

FATORES QUESTOES SIM NAO
TRANSPORTE




E limpo sistematicamente o local onde é feito o transporte
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O transporte é feito em caminhao aberto coberto com lona

Tem conhecimento sobre a utiIizaiéo do caminhdo

FATORES QUESTOES
11 MEIO
AMBIENTE

NAO

Caracterizacdo do Produtor

Nome da Propriedade:

Municipio:

Tamanho da Propriedade:

Quantidade de ha. utilizados para producéo da melancia:

Quantidade produzida em 2005:

Destino da producéo:

Responsavel Técnico:

Identificacdo do Produtor

Nome: Idade:
Telefone: e-mail:
Sexo () Masculino (_ ) Feminino

Escolaridade ( ) Nenhuma () Ens.Béasico () Ens. Fundamental () Ens. Médio ( ) Ens. Superior

Quanto tempo trabalha com agricultura:

Quanto tempo cultiva a melancia:

Endereco para correspondéncia:

Os dados foram tabulados e submetidos a analise estatistica descritiva e ao

final discutir o diagndstico encontrado sobre as Boas Praticas Agricolas dirigido a

producéo integrada de melancia na regido de Marilia.



25

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram aplicados 23 questionarios na regido de Marilia, sendo oito no
Municipio de Marilia, oito em Oscar Bressane, trés em Echapord, dois em Oriente e
dois em Pompéia.

Os produtores tém em média 45 anos de idade, trabalham com agricultura
h& mais de 10 anos e plantam melancia no minimo ha cinco anos, todos sdo do sexo
masculino. Apenas um produtor € analfabeto, seis produtores tém o ensino basico,

quatro o ensino fundamental, 10 concluiram o ensino médio e dois 0 ensino superior.

Os 23 produtores que responderam ao questionario colheram em 2005 um
total de 5087 t de melancia e sete ja exportaram.

Os critérios para discussao dos resultados foram os da legislacdo vigente,
que sdo citados na Instrucdo Normativa n. 20 do Ministério da Agricultura de
27/09/2001, os quais estdo apresentados nos itens de 4.1 a 4.11.

4.1. AMBIENTE DE PRODUCAO, HISTORICO E GESTAO

Tabela 10 — Resultados relacionados ao ambiente de producéo, historico e
gestao da area.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

AMBIENTE DE

PRODUCAO, : — :
HISTORICO E EXiste uma forma de identificagdo visual ou sistema de

GESTAO. referencia para talhdes

20 (87,00 3 (13,0

Existem animais domésticos ou silvestres na area de 22 (95,7) 1 4.3)

producéo

Para obter uma produgcdo segura, do ponto de vista da seguranca e
inocuidade alimentar, € necessario conhecer o historico da area na qual se pretende
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realizar o plantio — cultivos anteriores, ocorréncia de pragas e doencas, agrotoxicos

empregados.

N&o poderdo ser utilizadas para o cultivo da melancia areas nas quais no
ano anterior tenham sido desenvolvidas atividades pecuarias ou industriais que
impliguem na incorporacdo de materiais contaminantes em niveis capazes de

comprometer a qualidade dos frutos.

Para a adequacdo da area do cultivo é necessario realizar analise
microbioldgica, de metais pesados e de residuos de agrotoxicos no solo. Na Tabela
10 verificamos que 21,7% dos produtores (5/23), ndo tém conhecimento sobre a

utilizacéo anterior da area.

Quando se desconhece o histérico ou 0s perigos que a area possa
apresentar, deve ser avaliado o uso atual das areas adjacentes a fim de identificar
fontes ou perigos potenciais de contaminagcdo procedentes do meio ambiente e
demonstrar que a quantidade de microrganismos patogénicos, residuos de

agrotoxicos e metais pesados no solo ndo ultrapassa os limites maximos permitidos.

E necessario ter conhecimento das producgdes vizinhas, pois quando existem
fontes de contaminacdo nas areas adjacentes — criacdo de animais, entre outras —
gque possam por em risco a seguranca e inocuidade das melancias, deve ser
estabelecidas medidas preventivas para evitar a contaminacdo do cultivo, a
proliferacéo de insetos, assim como o escoamento superficial de agua que possa ter
mantido contato com dejetos de animais ou outro contaminante — faixas de

vegetacgao, cercas vivas, dentre outros.

Neste estudo verificamos que 39,1% dos produtores (9/23) ndo tém
conhecimento das producdes vizinhas e 78,3% (18/23) dos produtores desconhecem
como é feito o tratamento do esgoto, quando o ideal é possuir fossa séptica (Tabela
10).

A maioria dos produtores, 86,6% (20/23) usa sistemas de referencia para
talhdes, usando um sistema de registro (65,2%) para cada talh&o, facilitando o
controle da produgéo e a rastreabilidade (Tabela 10).

As seguintes praticas devem ser aplicadas antes de iniciar o cultivo: instalar
cercas, cercas vivas ou outro tipo de barreira fisica para controlar a entrada ou

presenca de animais e pessoas nas areas de cultivo. A maioria, 95.7% (22/23) dos
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produtores relataram existir animais na éarea de produgcdo (Tabela 10).
Especialmente durante a colheita; manter animais confinados em currais; manter os
fertilizantes organicos armazenados em local distante das areas de cultivo para
evitar a contaminacao com matéria fecal e outros contaminantes.

4.2. SEMENTES

Tabela 11 — Resultados relacionados a sementes.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)
A semente é acompanhada por um certificado 19 (826) 4 (17.4)

fitossanitario oficial
SEMENTES

Na escolha do material para o plantio deverdo ser considerados 0s seguintes
requisitos — certificado fitossanitario de origem e documento que garante a qualidade
das sementes, 17,4% (4/23) dos produtores nao utilizam sementes com certificado
fitossanitario (Tabela 11).

b

As variedades precisam apresentar adaptabilidade a regido de cultivo,
produtividade, tolerancia as principais pragas e doencas de importancia econémica
da regido de cultivo, devemos destacar que os hibridos suscetiveis a doenca, podem
requerer a aplicacdo de maiores quantidades de agrotoxicos, com o reflexo no meio
ambiente, na saude dos trabalhadores e consumidores e ainda no custo de
producdo. A Tabela 11 mostra que 34,8% (8/23) dos produtores ndo apresentam
estas caracteristicas. Os frutos devem ser adequados ao gosto do consumidor e
devemos considerar também boa conservacdo pos-colheita e resisténcia ao

transporte.
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4.3. SoLo

Tabela 12 — Resultados relacionados ao solo.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

SOLO  Faoi realizada andlise biolégica do solo antes do preparo
do solo ou na implantacéo da cultura L ane) v B

E feita a rotag&o de cultura 16  (69,6) 7 (30,4)

Realizar andlises de solo em laboratorios credenciados. As caracteristicas
fisicas e quimicas do solo devem ser monitoradas quanto a compactacao, presenca

de sais, metais pesados e substancias nitrogenadas.

As recomendacdes de adubacBes devem ser baseadas na andlise quimica
do solo para fins de fertilidade e na diagnose foliar, como critério complementar,
embora fatores como a produtividade esperada e o historico da area cultivada
devam ser considerados na tomada de decisdo. Verificamos que 39,1% (9/23) dos
produtores ndo realizam andlise biolégica do solo. Na Tabela 10 verificamos que
21,7% (5/23) desconhecem a utilizacdo anterior da &rea, portanto a necessidade
também da analise biolégica do solo antes da implantacéo da cultura.

A alternancia de cultivos em uma mesma area apresenta diversas vantagens
em relacdo a monocultura, além de ser uma estratégia para 0 manejo integrado de
pragas, doencas e ervas daninha e utilizacdo mais adequada dos agrotoxicos e dos
nutrientes. E necessario preparar mapas de uso atual da area da propriedade, os
quais podem ser utilizados para planejar a época de plantio e colheita e demais
atividades agricolas, bem como planejar a rotacdo de culturas, o ideal € adotar
técnicas conservacionistas de uso do solo.
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4.4, AGuUA

Tabela 13 — Resultados relacionados a agua.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)
Existe criacdo de animais perto da fonte de agua utilizada 18 (783) 5 (21,7)
Impedem a aproximacdo de animais e pessoas nao
autorizadas as fontes de agua v ) e Rl
Armazena algum produto proximo a fonte de agua 0 (0) 23 (100)

AGUA

Possui cronograma de manutencdo dos tanques de
armazenamento de agua

Administra a quantidade de agua de irrigacdo em funcao dos
dados climaticos e da demanda da cultura o0 ) TR e

Realiza testes periddicos da qualidade da agua 14 (60,9 9 (39,1)

7 (30,4) 16 (69,6)

Os fatores de risco a serem considerados para monitorar a qualidade da
agua para a irrigacdo sdo os seguintes — procedéncia da agua, que a maioria dos
produtores (22/23) tem conhecimento, sistema de irrigacéo utilizado, caracteristicas
do cultivo, proximidade dos frutos com o solo e o tempo transcorrido entre a ultima

irrigacéo e a colheita (Tabela 13).

E necessario avaliar as possibilidades de contaminacdo por dejetos
humanos ou animais do solo e da agua das areas de cultivo (armazenamento de
esterco e dejetos fecais, acesso a animais, proximidade de granjas e currais), e
evitd-las. E necessario, também, criar estruturas para reduzir o escoamento
superficial como, por exemplo, faixas de vegetacdo. Na tabela 13 verificamos que
estes fatores necessitam de atencao, 21,7% (5/23) dos produtores que participaram
da pesquisa citaram criacdo de animais perto da fonte de agua utilizada e 69,6%
(16/23) dos produtores ndao impedem a aproximacédo de animais e pessoas a fonte

de agua.

E necessario monitorar as caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas das
adguas superficiais e subterraneas, principalmente em relacdo a residuo de
agrotoxicos e afins, metais pesados e contaminantes bioldgicos, ndo devendo

armazenar produtos préximos da fonte de agua.

A frequéncia recomendada de analise da agua deve ser trimestral, para
monitorar sua qualidade. Quando a irrigacdo da melancieira € realizada com aguas
subterrdneas procedentes de pogos fechados, o perigo de contaminacdo € menor.

Da mesma forma, quando o sistema de irrigacdo empregado é o de gotejamento —
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onde o volume de &gua utilizado é menor e mais localizado, os riscos de
contaminagcdo também sdo menores. Entretanto, os frutos estdo em contato direto
com o solo e apresentam superficies amplas (apesar da rigidez da casca) 0s perigos

de contaminacao sédo acentuados.

Um dos métodos mais utilizados para o controle de bactérias e algas é a
adicdo de cloro na agua de irrigacdo, injetado 1-2 vezes por semana durante 0s
altimos 30 minutos da irrigacdo. Para maior eficiéncia, o cloro dever ser usado em

agua com pH entre 5,5-6,5.

4.5. FERTILIZANTES

Tabela 14 — Resultados relacionados aos fertilizantes.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)
Utiliza adubagao organica 11  (47,8) 12 (52,9
Possui um histérico sobre as aplicac6es de fertilizantes,
0 organicos e inorganicos com data de aplicacéo, tipos de 17 (73,90 6 (26,1)
L fertilizantes, quantidades, métodos e responsavel.
=z Os equipamentos de aplicagcéo de fertilizantes estdo em
N boas condicoes 2| gy o ©)
=
e
w Os fertilizantes inorgénicos estdo armazenados num local
LL
coberto, limpo e seco. 2| g o ©)
Faz andlises de rotina dos teores de nutrientes no solo e
na planta 9 (391 14 (60,9

A Tabela 14 mostra que 47,8% (11/23) dos produtores utilizam adubacao
organica. Os fertilizantes organicos sdo inocuos e eficazes se estivarem sendo
usados corretamente; entretanto, seu uso incorreto pode se constituir uma fonte de
contaminacgao do solo. O perigo consiste na sua utilizacdo sem tratamento ou com
tratamento incompleto ou, ainda, na contaminacéo acidental dos frutos e das aguas

superficiais — escoamento superficial — e subsuperficiais — lixiviacao.

O tempo necessério para o tratamento do esterco e composto depende da
regido, do clima e da origem do material empregado. E recomendavel néo
compostar na propriedade restos vegetais com sintomas de ataques de pragas e

doencas.
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Os fertilizantes organicos devem ser registrados, evitando, o0 uso de
materiais sem composic¢des definidas, provenientes de fontes contaminadas e com
teores elevados de substancias toxicas — especialmente metais pesados, residuos

de agrotoxicos e microrganismos patogénicos.

O contato entre os frutos da melancieira e os fertilizantes organicos deve ser
reduzido ao maximo. E importante que estes fertilizantes sejam misturados com o
solo e completamente cobertos. E necesséario considerar, quando da fertilizac&o
mineral, a quantidade de nutrientes adicionada ao solo pelos fertilizantes orgéanicos
aplicados.

E necessério utilizar fertilizantes minerais registrados, sem substancias
toxicas, especialmente metais pesados, 0s quais podem provocar riscos de
contaminacdo do solo e dos lencdis de agua subterrédneos; tem um caderno de
campo, onde serd registrado as aplicac6es de fertilizantes em cada talh&o, orgéanico
e inorganico, com data de aplicacao, tipos de fertilizantes, quantidade, responsavel,
verificamos através dos questiondarios que 26,1% (6/23) dos produtores né&o

possuem este histérico (Tabela 14).

Os equipamentos devem estar em boas condicbes de uso, aferidos,
conforme instrugdo do fabricante, todos os produtores afirmaram que o0s
equipamentos estdo em boas condi¢cdes de uso.

O armazenamento dos fertilizantes deve ocorrer em local especifico,
separados dos defensivos agricolas, distante das areas de cultivo, utilizando-se
barreiras de contencéo para evitar sua disseminacao pelo vento ou chuva, todos os
produtores armazenam os fertilizantes inorganicos em local, coberto, limpo e seco e

apenas um produtor armazena junto com defensivos agricolas que néo € o ideal.

A andlise dos teores de nutrientes no solo e na planta deve ser feitos ndo
somente na implantagédo da cultura, mas rotineiramente somente 39,1% (9/23) dos
produtores disseram fazer analise de rotina, adequando a quantidade de fertilizantes
(Tabela 14).



4.6. DEFENSIVOS AGRICOLAS

Tabela 15 — Resultados relacionados aos defensivos agricolas.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

Conhece os defensivos registrados para a cultura 22 (95,70 1 (4,3

As caldas sdo corretamente calculadas, preparadas e

registradas, de acordo com a recomendagéo do rotulo. = (o) 0 ©)

0

< Os equipamentos de aplicacdo se encontram em boas

-

8 condicbes 2 (o) . )

‘T Realiza inspecao e manutencao periodica dos 23 (100) 0 )

2 equipamentos de aplicacdo dos defensivos

n

S

N Os defensivos sdo armazenados em local adequado, ou

E seja, fechado, seguro, ventilado, iluminado, separado de 23 (100) 0 (0)

o outros produtos.

o Tem equipamentos adequados para medicdo dos
defensivos 23 (oI 0 ©)
Tem registro dos defensivos existentes no estoque 17 (739) 6 (26,1)
Os defensivos sdo mantidos em suas embalagens originais 23 (100) 0 (0)
Realiza a triplice lavagem nas embalagens vazias 23 (100) 0 (0)
Embalagens vazias sao inutilizadas e devolvidas 2

A época de plantio mais adequada € aquela em que ocorrem as condi¢des
climaticas mais favoraveis. Além dos fatores climaticos, é importante considerar a
variacdo estacional de precos do produto no momento da época do plantio. Nos
plantios realizados em periodos com excesso de chuva, além de perdas na
produtividade e qualidade dos frutos, observa-se uma maior incidéncia de doencas

foliares e de frutos, e sdo empregadas maiores quantidades de agrotoxicos.

A incidéncia de patdégenos deve ser regularmente avaliada e registrada por
meio de monitoramento, o qual deve ser baseado em um sistema de amostragem e

freqUéncia de observacgdes especificas para cada praga.

Devem ser empregados métodos integrados de manejo de pragas e

doencas, priorizando-se os métodos culturais e biolégicos, com o fim de reduzir o
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emprego de agrotoxicos. Utilizar agrotoxicos registrados no Brasil e autorizados
para a melancia sempre ao final da tarde, para ndo eliminar polinizadores.

Devera ser implantada em cada propriedade a infra-estrutura necessaria ao
monitoramento das condi¢cdes agroclimaticas, visando auxiliar na tomada de deciséao
em relacdo ao manejo de pragas e doencas, realizando registro sistematico da
precipitacdo pluviomeétrica, temperatura e umidade relativa do ar.

E necessério realizar o manejo das plantas invasoras, especialmente
cucurbitaceas, alternando métodos de controle — mecéanicos e culturais. O controle
pode ser feito com tracdo animal entre linhas e com enxada entre as plantas, com o
objetivo de manter a cultura no limpo. Com o desenvolvimento da planta, as capinas
dever ser feitas com enxada e localizadas, para evitar o manuseio das ramas. Ainda

nao existe herbicida seletivo para a melancia.

Quanto ao controle fitossanitario, s6 deverdo ser utilizados agrotéxicos
registrados, com uso autorizado para a cultura e praga/doenca em questdo e
seguindo as instruces dos rétulos dos produtos. Realizar as misturas com agua
livre de contaminantes que possam por em risco a inocuidade do produto. Na
escolha dos agrotéxicos deverdo ser consideradas as persisténcias, toxidade, nivel
de residuos nos frutos e impactos ao ambiente. No caso de frutos para exportacao,
€ responsabilidade do produtor utilizar agrotoxicos que esteja autorizado para a
cultura tanto no Brasil como no mercado de destino, apenas 13% (3/23) dos
produtores afirmaram néo utilizar defensivos registrados para a cultura (Tabela 15).

Recomenda-se sempre que possivel, utilizar as informagBes geradas em
Estacdes de Avisos, associadas aos dados da registrados na regido, para orientar a

tomada de deciséo, com vistas ao emprego dos agrotoxicos.

Deve-se realizar a manipulagcdo e preparo de agrotdéxicos em locais
especificos, construidos para essa finalidade, observando-se também as
recomendacdes técnicas sobre manipulacdo de agrotoxicos conforme a legislacéo

vigente.

Devem-se empregar apenas agrotoxicos registrados no Brasil, mediante o
receituario agronémico, conforme a legislagédo vigente e com uso autorizado para a
cultura, seguindo as instrucbes do rotulo e da aplicacdo recomendada pelo
fabricante. E importante observar o pH da calda antes da pulverizacdo, visando

aumentar a eficiéncia da aplicacdo dos agrotdxicos, bem como analisar a agua
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utilizada na pulverizacdo quanto a contaminacdo com coliformes fecais, corrigindo

problemas por acaso existentes.

E necesséario registrar em uma planilha do caderno de campo as
informacdes sobre as aplicacbes de agrotoxicos, informando a data da aplicagéo,
estagio vegetativo, data prevista para a colheita, horario da aplicacao, praga/doenca
alvo, justificativa para a aplicacdo (nivel de acdo ou controle), produto, dosagem,
periodo de caréncia do produto, responsavel técnico pela aplicacdo e operador.
Devem-se manter o0s registros atualizados e com fidelidade, para fins de
rastreabilidade. O questionario mostrou que 39,1% (9/23) dos produtores nao
registram essas informacgdes (Tabela 15).

A aplicacédo de agrotoxicos devera ser realizada utilizando-se equipamentos
adequados, os quais deverdo ser mantidos em bom estado de funcionamento e
deverdo ser limpos depois de cada uso. Os equipamentos utilizados deverao
receber manutencdo e afericAo periodica, utilizando métodos e técnicas

recomendadas pelos fabricantes e especialistas do setor.

O produtor deve, periodicamente, submeter as melancias a analise de
residuos dos produtos utilizados em pré e poés-colheita, empregando recursos
humanos capacitados, conforme requisitos da cultura e as recomendacdes. As
coletas de amostras serdo feitas ao acaso, devendo atingir um minimo de 10% do

total das parcelas e proceder a analise em laboratodrios credenciados.

A maioria, 82,6% (19/23) ndo realiza andlise de residuos de defensivos, a
andlise de residuos em frutos devera ser realizada em laboratorios credenciados.
N&o deverdo ser comercializadas melancias com residuos de agrotoxicos ou outras
substancias téxicas acima dos Limites Maximos Recomendados, LMR, fixados na
legislagédo vigente. No caso de frutos para exportagdo, dever ser observados os
LMR permitidos para a cultura também no mercado de destino (Tabela 15).

Os agrotoxicos devem ser armazenados em local adequado, observando-se
as normas de seguranca pertinentes a essa finalidade. Deve-se manter registro
sistematico da movimentacdo de estoque de produtos quimicos, 26,1% (6/23) dos
produtores ndo possuem registro dos defensivos existentes no estoque (Tabela 15).

As embalagens vazias de agrotoxicos e afins ndo poderdo ser reutilizadas.
Deve-se fazer a triplice lavagem, conforme o tipo de embalagem, apos sua
inutilizacdo, armazena-la em local adequado, onde seja minimo o perigo de
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contaminagcdo para o trabalhador, solo, 4gua e frutos. As embalagens vazias
deverdo ser encaminhadas aos centros regionais para o0 recolhimento de
embalagens vazias, em colaboracdo com os estabelecimentos revendedores de
agrotoxicos, conforme recomenda a legislacédo em vigor, 8,7% (2/23) dos produtores,
ainda ndo inutiliza e devolve as embalagens de defensivos (Tabela 15).

E proibido utilizar recursos humanos sem a devida capacitacdo técnica na
manipulacdo, preparo e aplicacdo de agrotéxicos, o questionario mostra que 47,8%
(11/23) dos produtores nao treinam seus aplicadores e 39,1% (9/23) ndo possuem
EPI. Devem-se utilizar Equipamentos de Protecao Individual — EPI.

4.7. SAUDE DO TRABALHADOR

Tabela 16 — Resultados relacionados a saude do trabalhador.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

Trabalhadores receberam treinamento sobre higiene
pessoal, limitagdes para fumar, comer e beber no local de 11 (47,8) 12 (52,2)
roducdo.

RABALHADOR

SAUDE DO

A pesquisa mostrou que as propriedades ndo possuem instalagbes
sanitarias proximo ao campo de producdo, em sua maioria, 82,6% (19/23), néo
possuem fossa séptica e instalacdes sanitarias para higiene pessoal do trabalhador
(Tabela 16).

Os banheiros devem conter pias, sanitarios e chuveiros. As paredes e pisos
devem ser de cores claras, material liso, resistente e impermeavel. Os vestiarios
devem ser amplos e possuir armarios para guardar bens pessoais dos funcionarios.
Os sanitarios moveis, no campo, dever ser mantidos a uma distancia inferior a 500

m dos locais de trabalho, na relacdo de um sanitario para cada 20 funcionarios.

Os funcionarios de campo e transporte devem estar conscientes e serem

capazes de praticar medidas de higiene e seguranca para evitar a contaminacéo dos
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frutos, ou seja, devem receber treinamento, 52,2% (12/23) dos produtores afirmaram

que seus funcionarios nao receberam treinamento (Tabela 16).

Os trabalhadores que desempenham atividades que envolvam contato direto
ou indiretos com os frutos devem receber capacitacdo continua relacionada com a
saude, higiene pessoal e seguranca no trabalho, aplicacdo de agrotéxicos, manejo
dos frutos, gestdo de recursos naturais, monitoramento da contaminacdo do
ambiente, bem como em temas que reforcem a capacitacdo em boas praticas

agricolas.

Os funcionarios devem lavar bem as méaos e antebracos no inicio do
trabalho, depois de usar os sanitarios, dos descansos, quando retornem das

refeicOes e depois de tocar ferramentas contaminadas ou superficies anti-higiénicas.

Os trabalhadores devem tem as unhas curtas e limpas. As mulheres néo
devem usar unhas pintadas. Os homens manter cabelo curto.

Os empregados que estejam com ferimentos, infeccbes ou afeccdes nos
olhos, boca, nariz ou 6rgaos excretores dever ser remanejados para atividades nas
quais ocorram menores possibilidades de contaminacédo de outras pessoas e frutos.
Os ferimentos apresentados nas partes do corpo que possam manter contato com
os frutos ou com o0s equipamentos deverdo ser protegidos com curativos

impermeaveis.

Os funcionarios, enquanto realizem atividades de manejo do cultivo, colheita
e selecdo de frutos ndo devem transportar radios portateis, fones de ouvido e
aderecos pessoais que possam desprender-se ou que ndo possam ser higienizados
adequadamente, tais como relogios, anéis, brincos, pulseiras, colares e amuletos.
N&o € permitido comer, beber, fumar, mascar chicletes durante o trabalho. Estas
atividades serdo realizadas em areas designadas para esta finalidade.

Os funcionéarios ndo podem transportar artigos de uso pessoal para dentro
da area de cultivo. Mochilas e garrafas de agua devem ser mantidas a margem dos
corredores durante as atividades de campo, especialmente na colheita. E proibido
tocar nariz, orelhas e bocas, bem como tossir ou espirrar diretamente sobre os

frutos.

Os empregados devem vestir roupas apropriadas e limpas para o trabalho —

camisas que cubram o torax e antebracos e calcas largas, sem bolsos,
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preferencialmente de cores claras, sapatos fechados e luvas, o que ndo acontece
em 73,9% (17/23) das propriedades pesquisadas (Tabela 16).

4.8. COLHEITA

Tabela 17 — Resultados relacionados a colheita.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

|
T e o
COLHEITA ‘

Os recipientes de colheita sdo usados exclusivamente para 11 (478 12 (52.2)
produtos colhidos

As primeiras horas do dia sdo as melhores para a colheita, tanto para
determinar a maturagcdo, como para assegurar-lhe melhores qualidades, pois a
turgescéncia dos frutos favorece a textura quebradica da polpa.

A colheita é feita com o uso de facas ou tesouras de poda bem afiadas, de
material inoxidavel, as quais deverdo ser mantidas em condicbes adequadas de
manutencdo, limpeza e sanitizagdo, apenas 4,3% (1/23) dos produtores nao
possuem equipamentos para colheita (Tabela 17).

Os frutos cortados dever ser deixados entre as folhas da planta para serem
recolhidos posteriormente. Durante a colheita e nas operagcdes pés-colheita, deve
ser evitado choques, danos mecanicos ou exposicao prolongada a luz solar.
Independente do tipo de melancia, na colheita deve-se manter o pedunculo com 4 a
5 cm de comprimento, o que dificulta a invasdo de agentes causadores de
podridbes. Esse cuidado também possibilita ao varejista realizar mais um corte,
melhorando a apresentacéo do produto.

Os instrumentos de colheita dever ser lavados com agua e sabado e
desinfetados com uma solucdo sanitizante — 200mg/L de cloro ativo a pH 6,5 a 7,5,
por 15 minutos, por exemplo. Os trabalhadores dever dispor de reservatorio
contendo agua limpa para limpeza das méos durante a colheita.

Os frutos coletados deverdo ser protegidos do sol, do vento e da chuva e
transportados o0 mais rapido possivel. Recomenda-se eliminar restos de solo e

matéria organica dos frutos antes que saiam do campo. Estas sdo as normas de
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higiene para a colheita que 39,1% (9/23) dos produtores néo praticam. Observar 0s
prazos de caréncia estabelecidos para os agrotoxicos aplicados durante o cultivo
(Tabela 17).

Os frutos serdo transportados em caixas de colheita, ou carrocerias, as
quais serdo utilizadas somente para o transporte de frutos, mas 52,2% (12/23) dos
produtores utilizam para outros fins. Identificar o carregamento dos carrogdes, com
informacé&o da area colhida, data, horario e responséavel (Tabela 17).

4.9. POS-COLHEITA

Tabela 18 — Resultados relacionados a pés-colheita.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

A melancia passa por processo de desinfeccéo antes do
COLHEITA transporte 0 0) 23 (100)

Existe algum tratamento pés-colheita 0 (0) 23  (100)

Apbs a colheita, os frutos sao transportados imediatamente para um local a
sombra, seco e ventilado. Nessas condi¢cdes, eles podem ser armazenados por um
periodo de duas a trés semanas, dependendo dos cuidados tomados na colheita, da
temperatura e da umidade. Durante a colheita e o transporte, os frutos devem ser
manuseados com cuidado, a fim de evitar qualquer tipo de ferimento. Os frutos
deverdo ser colhidos depois de atingirem a maturacdo, pois sdo frutos nao
climatéricos.

A pesquisa mostrou que somente 34,8% (8/23) dos produtores, praticam
limpeza dos frutos antes do transporte e nenhum desinfeta ou faz algum tratamento
pds-colheita (Tabela 18).

A limpeza dos frutos deve ser realizada por lavagem com solugéo
sanitizante e auxilio de escovas, com o objetivo de retirar qualquer material aderido a
superficie do fruto, que possa constituir risco de contaminacédo (restos de solo,
matéria organica e outros). A maioria dos produtores ndo emprega limpeza por
lavagem em época nao chuvosa, realizando-a com pano umido, limpo e macio.

Os materiais utilizados na limpeza serdo usados exclusivamente para esta
finalidade e seréo limpos e sanitizados diariamente.
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A selecéo e classificacdo dos frutos deverao ser criteriosas, visando garantir
a homogeneidade e qualidade do produto final. A selecdo é feita com base em
critérios como tipo, danos mecanicos, manchas, ataque de pragas e doencas, dentre
outros.

A classificacdo dos frutos de melancia € feita de acordo com o peso, em
frutos grandes (acima de 9 kg), médios (6 a 9 kg) e pequenos (abaixo de 6 kg),
sendo os frutos com peso acima de 7 kg os que obtém os melhores precos.
Atualmente, para exportacéo, a preferéncia sdo pelos frutos entre 5 e 7 kg, no Brasil,
a preferéncia € pelos frutos gratdos, com peso superior a 7 kg, pois sdo os que

conseguem melhor cotagéo no mercado.

4.10. TRANSPORTE

Tabela 19 — Resultados relacionados ao transporte.

Tem conhecimento sobre a utilizacdo do caminh&o 6 (26,1) 17 (73,9)

QUESTOES SIM (%) NAO (%)
L
|_
a4
8 E limpo sistematicamente o local onde é feito o transporte 18 (78,3) 5 (21,7)
% O transporte é feito em caminh&o aberto coberto com lona 22 (95,70 1 (4,3)
&
|_

Os frutos serdo transportados em caixas de colheita, ou carrocerias, as
quais serdo utilizadas somente para o transporte de frutos, mantidas em bom estado

de conservacao e limpas.

As superficies de transporte e descarregamento de frutos devem ser
forradas com material que amorteca impacto e/ou atritos de forma a possibilitar a
reducdo de danos mecanicos, as frutas dever ser transportadas com cuidado,
evitando a velocidade alta e estradas ruins, pois nesta etapa ocorrem 0S maiores
problemas de injurias mecanicas, na Tabela 19 verificamos que 30,4% (7/23) dos
produtores ndo tém condi¢des de transporte adequado.

Todo carregamento de frutos que sai do campo deve estar acompanhado de
uma ficha de identificacdo, contendo pelo menos as seguintes informacbes —
empresa, area, parcela, hibrido/variedade, numero do corte, quantidade, data da
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colheita, horéario e responsavel pela colheita, o questionario mostrou que apenas
4,3% (1/23) dos produtores nédo faz o registro (Tabela 19).

O caminhédo deve ser utilizado exclusivamente para transporte das frutas,
somente 17,4% (4/23) dos produtores usam somente para melancia, que é sensivel
ao etileno e ndo devem, portanto, ser armazenadas ou transportadas com produtos
que produzem etileno, como macga, péras, tomates, bananas, etc., se o uso nao for
exclusivo € necessario conhecer a utilizacdo do caminhdo a fim de evitar

contaminacao dos frutos (Tabela 19).

A limpeza das carrocerias serd feita diariamente, ao final do trabalho. Todo
material utilizado no campo durante a colheita, depois de limpo e sanitizado, deve
ser armazenado em um local amplo, fechado e limpo dentro das instalacbes da

empresa.

O transporte e a comercializacdo sédo efetuados com os frutos a granel,
dispostos em camadas superpostas e cobertos com lona.

4.11. MEIO AMBIENTE

Tabela 20 — Resultado relacionado ao meio ambiente.

QUESTOES SIM (%) NAO (%)

MEIO
AMBIENTE

A atividade do sistema produtivo na empresa rural deve ser organizada
respeitando as aptiddes ecolégicas da regido, de forma a promover o
desenvolvimento sustentavel. Deve ser garantida a preservacdo da area destinada a
reserva legal que corresponde a 20% da area total da propriedade, de acordo com a
legislacdo em vigor. Em 39,1% (9/23) das propriedades estudadas ndo existem area
de protecdo ambiental. E recomendada a realizacio de diagnostico ambiental para
fins de implantacdo de sistema de gestdo ambiental. E proibido aplicar restos de
agrotoxicos ou outras substancias toxicas em areas de preservacdo ambiental

permanente.
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5. CONCLUSAO

O questionario mostrou que 22 produtores conhecem o conceito das BPA,
porém nenhum dos 23 produtores questionados as pratica. Os pontos mais criticos
foram: Ambiente de Producéao, historico e gestdo da area (produtores desconhecem
como é feito o tratamento de esgoto), &gua (ndo impedem a aproximacao de animais
e pessoas na fonte de 4gua e ndo possuem cronograma de manutencdo dos
tanques de armazenamento de agua), fertilizantes (ndo é feito a andlise de rotina
dos teores de nutrientes no solo e na planta), defensivos (néo realizam analise de
residuos de defensivos e os aplicadores ndo recebem treinamento), salde do
trabalhador (ndo existem instalacdes sanitarias proximo ao campo, trabalhadores
nao tém vestuario adequado e ndo receberam treinamento), colheita (os recipientes
de transporte ndo sao utilizados somente para frutas colhidas), pds-colheita (a
melancia ndo passa por limpeza, desinfeccao ou qualquer tratamento pos-colheita) e
transporte (os produtores ndo tém conhecimento sobre a utilizacdo do caminh&o).

A adocdo das BPA possibilita a producdo de melancia de alta qualidade
dentro dos padrdes de seguranca alimentar exigido pelo mercado consumidor
atingindo um novo nicho de mercado que tem crescido nos ultimos anos.

Um ponto relevante a se considerar é que as normas nacionais e
internacionais sdo voluntarias, porém, se tornam praticamente obrigatérias, pois o
produtor que visa um produto diferenciado e competitivo no mercado estara em
vantagem aos demais concorrentes.
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6. RECOMENDACOES

A vantagem das BPA é o incentivo para a exceléncia da producéo frente as
inUmeras exigéncias proporcionando um produto de alta qualidade para os
consumidores e ao produtor em aprimorar o sistema produtivo, visando o incremento

no volume das exportacoes.

Por outro lado, também, esta acarreta barreiras, como custos adicionais e
reestruturacdo do sistema produtivo, pois tanto a consultoria como as mudancas
necessarias apresentam custos, principalmente ao pequeno e médio produtor. Este
fato pode ser resolvido através da unido dos produtores e ajuda de instituicdes
governamentais ou ndo que, de certa forma, torna-se uma barreira nao tarifaria para

as exportacoes de frutas aos pequenos e médios produtores.
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