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RESUMO

Introducdo: As doengas transmitidas por alimentos (DTA) se destacam no cenario
epidemiolégico do mundo moderno. A contaminagdo pode ocorrer em todas as etapas da cadeia
de producdo de alimentos, considerando, inclusive 0 momento do cultivo. Particularmente no
caso de hortalicas e frutas que sdo consumidas cruas, os cuidados com a qualidade do produto
final ofertado ao consumidor deve atender a critérios ainda mais rigorosos. Nesse contexto, se
inserem as Boas Praticas Agricolas (BPA), definidas como, conjunto de praticas e
procedimentos adotados para obtencdo de um alimento seguro com melhor qualidade. As BPA
podem ser monitoradas por meio do uso de listas de verificacdo, que devem ser elaboradas em
consonancia com realidades especificas. Sendo assim, a proposta deste trabalho foi desenvolver
uma lista de verificacdo reduzida, de facil aplicacdo que se adequasse a realidade brasileira.
Metodologia: Para a elaboracdo do instrumento utilizou-se como referéncia a lista de
verificacdo do USDA versao reduzida, na qual, foi feita traducdo e adaptacdo. Para adequar
linguagem a realidade brasileira foram utilizadas listas de verificacdo de BPA existentes no
Brasil. O método Delphi foi utilizado para a validacdo seméntica e de conteudo através da
plataforma Survey Monkey® com adocdo da escala Likert de 5 pontos e grau de concordancia
verificado por meio do coeficiente de Kendall (W). Os dados obtidos foram analisados e
colocados em planilha no programa Microsoft Excel®, versdo 2013. Adotou-se como critério
de aprovacdo dos itens, um valor minimo de 80% de concordancia (W > 0,80) e média > 4 na
avaliacdo de importancia (validacdo de conteldo) e clareza (avaliacdo semantica) para serem
mantidos no instrumento. Resultados: Para a obtencdo da versdo final foram necessarias trés
rodadas entre 0s seis juizes que participaram de todas as etapas. O instrumento obtido foi
constituido por cinco blocos e total de 27 itens (100%) aprovados. Conclusao: O instrumento
proposto é de facil e rapida aplicacdo com linguagem acessivel. Aparentemente cumpre com o
objetivo de avaliar se as boas préaticas agricolas estdo sendo cumpridas para evitar que doengas
transmitidas pelos alimentos (DTA) sejam disseminadas, mas precisa de validacdo estatistica,
por meio de sua aplicacao in loco e observacéo de resultados.

Palavras chaves: Boas praticas agricolas; doencas transmitidas pelos alimentos; lista de

verificacéo.



ABSTRACT

Introduction: Foodborne diseases (FBD) stand out in the epidemiological scenario of the
modern world. Contamination can occur at all stages of the food production chain, including
the time of cultivation. Particularly in the case of vegetables and fruits usually consumed raw,
the care with the quality of the final product offered to the consumer must meet even more
rigorous criteria. In this context, Good Agricultural Practices (GAP), defined as a set of
practices and procedures adopted to obtain a safe food with better quality, are inserted. GAP
can be monitored through the use of checklists, which should be developed in line with specific
realities. Therefore, the proposal of this work was to develop a reduced checklist, easy to apply
that suited the Brazilian reality. Methodology: For the preparation of the instrument, the USDA
checklist was used as a reference, in which a translation and adaptation were made. In order to
adapt language to the Brazilian reality, brazilian GAP checklists were used as reference. The
Delphi method was used for the semantic and content validation through the Survey Monkey®
platform with the adoption of the 5-point Likert scale and degree of agreement verified using
the Kendall coefficient (W). The obtained data were analyzed and placed in a spreadsheet in
the Microsoft Excel® program, version 2013. A minimum value of 80% of agreement (W>
0.80) and a mean of > 4 in the evaluation of importance (content validation) and clarity
(semantic evaluation) to be kept in the instrument. Results: In order to obtain the final version,
it took three rounds between the six judges who participated in all the stages. The instrument
obtained consisted of five blocks and a total of 27 items (100%) approved. Conclusion: The
proposed instrument is easy and quick to apply with accessible language. It appears to be aimed
at assessing whether good agricultural practices are being followed to prevent FBD from being
disseminated, but it needs statistical validation through its on-site application and observation
of results.

Keywords: Good agricultural practices; foodborne diseases; checklist.



LISTA DE FIGURA

Figura 1. Etapas do processo de validacdo semantica e de contetdo do instrumento de
B0as Praticas AQIiCOIAS ......c.cueieieieieii sttt



LISTA DE TABELA

Tabela 1. Avaliacdo da lista de verificacdo pelos especialistas com as notas médias e

concordancia de Kendall (W) por blocos



1. INTRODUCAO
2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
2.2 Objetivos Especificos

SUMARIO

3. METODOLOGIA ..ottt
3.1 CaracterizaGao d0 ESTUAO ........c.ooveiiiiieieierieeesie e

I. Construcdo da lista de verificacdo de Boas Praticas Agricolas .......................

I1. AvaliaGdo SUDJELIVA ......c.coveeiiiccece e

I11. Validagdo de contelido e avaliagdo SEMANLICA .....cccvvvevererieririieiiereeeeines

IV. Organizacao e analise dos dados ..........ccoereirererienerieese e
4, RESULTADOS ..ottt ss s eseesessesses s sss st ssnesssanssseasesssssenssnsnsanes
B. DISCUSSAQD ..ot seeteee e ses sttt
B. CONCLUSAOD .....cooeieeeeeeee ettt
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......ooiiieeeeeeeeee oo

APENDICE 1



1. INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) se destacam no cenario epidemioldgico
do mundo moderno. Constituem um dos problemas de saude publica mais frequente em
diversos paises e, dessa forma, torna a busca por estratégias de gestdo da qualidade
extremamente relevantes para a sua reducdo (WELKER et al., 2010). No geral, as DTA séo
causadas, principalmente, por microrganismos (perigo bioldgico), que adentram o corpo
humano através da ingestdo de agua e alimentos contaminados e, em casos extremos, podem
levar o individuo a 6bito (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Nesse sentido, devem-se considerar com destaque frutas e hortaligas, em geral, uma vez
que o0 aumento da ingestdo desses alimentos in natura tem sido estimulado pela relagdo com a
boa saude. A contaminacdo desses alimentos pode ocorrer nas diferentes etapas da cadeia de
producdo agricola, e sua eliminacdo pode ser um desafio em funcdo da possibilidade de
formacdo de biofilmes na superficie das plantas ou internalizagdo da bactéria no seu tecido,
impedindo a a¢do dos sanitizantes usuais. Se o alimento for exposto a condi¢bes favoraveis para
0 microrganismo, o crescimento da populacdo microbiana aumentara o risco de DTA (GOES
etal., 2001; OLAIMAT; HOLLEY, 2012; MACHADO et al., 2018).

Estdo entre os problemas que acontecem na producdo agricola de hortaligas e frutas, o
uso indiscriminado de agrotoxicos, falta de higiene dos manipuladores e equipamentos, a
qualidade do solo e da fonte de agua utilizada, o uso de esterco néo curtido, além do uso de
adubos que podem conter dejetos fecais de animais e/ou até mesmo de humanos. Todos esses
fatores influenciam diretamente na qualidade do produto final ofertado ao consumidor, pois
constituem fontes de contaminagdo importante. Sendo assim, devem ser adotados
procedimentos para evitar prejuizos aos possiveis consumidores (CENCI, 2006).

As hortalicas consumidas cruas, portanto, quando contaminadas microbiologicamente,
podem servir como via de transmissdo de helmintos, protozoarios, bactérias e virus (ALVES,
2002). Devido a capacidade desses microrganismos patogénicos sobreviverem e crescerem em
produtos frescos, & importante que se adotem boas praticas de higiene para garantir a seguranca
microbiologica dos alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 2013).

Nesse contexto, se insere as Boas Praticas Agricolas (BPA), definidas como, conjunto
de préaticas e procedimentos adotados para obtengdo de um alimento seguro com melhor
qualidade. As BPA sdo extremamente importantes, pois, previnem que perigos quimicos,
fisicos ou microbioldgicos possam contaminar os alimentos, seja ha produgdo primaria (campo)
e/ou na manipulacdo das hortalicas apds a colheita, e desta forma, gerar risco a saude do
consumidor (SOUZA, 2007; MALDONE, 2014)



As BPA podem ser monitoradas por meio do uso de listas de verificacdo. Esse
instrumento consiste em uma lista de itens que devem ser rotineiramente avaliados e que
refletem a adocdo de BP. De acordo com a lista de verificagdo os itens sdo pontuados como
conformes, ndo conformes ou ndo aplicaveis, refletindo a realidade observada. S&o
instrumentos Uteis em auditorias e para auto-avaliacdo e classificacdo de um sistema de
producdo. Algumas listas de verificagdo utilizadas para avaliacdo das BPA serdo descritas a
seguir (QSP, 2006).

A Portaria n® 35, de 12 de maio de 2016, instituiu o programa de qualidade de alimentos
no Distrito Federal, com o propésito de promover as Boas Praticas Agropecuarias nos
imoveis/propriedades rurais produtoras de alimentos in natura. Através da capacitacdo em Boas
Praticas Agropecuarias dos agricultores e trabalhadores rurais, busca-se com a proposta
promover ac¢des que visam melhorar a qualidade sanitaria dos alimentos in natura, e, proteger
a saude da populacdo no ambito do Distrito Federal (BRASIL, 2016).

No anexo IV da portaria n°® 35 hd uma lista de verificagdo de Boas Praticas
Agropecuérias, composta por 69 itens dividos em blocos. Os itens avaliam a Organizagdo e
Limpeza do Imovél/Propriedade Rural; Habitacdo; Qualidade da Agua; o Cuidado com
Animais Domésticos; Aspectos Ambientais, Sociais e Agronémicos; Praticas
Conservacionista; Agrotoxicos; Irrigacdo, Maquinas, Equipamentos e Utensilios, Colheita e
Classificacdo e, por fim, as Hortalicas Folhosas (BRASIL, 2016).

O Programa Alimento Seguro (PAS) existente no Brasil, disponibiliza instrumentos de
Boas Praticas e Sistemas de Analises e Controles para serem implantados em toda a cadeia de
producdo de alimentos, desde o campo até o produto final ofertado ao consumidor. O objetivo
é ofertar um alimento seguro com qualidade alimentar sem risco de contaminagéo causadas por
perigos, fisicos, quimicos e bioldgicos. Todos 0s procedimentos sdo baseasdos e instituidos pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) do Ministério da Saude.

O guia de verificacdo de sistemas de seguranca na producdo agricola € um dos
instrumentos do PAS que possui uma lista de verificacdo para a implantacdo das BPA e dos
principios do APPCC baseando-se nas normas recomendatdrias desenvolvidas PAS campo. A
lista elaborada é dividida em 13 blocos. Sdo eles: Organizacdo; Capacit¢do; Recursos Naturais;
Material Genético; Nutricdo e Manejo; Manejo do Solo e outros Substratatos; Irrigacéo;
Protecdo das Culturas; Colheita e Pds-colheita; Processo da Empacotadora; Residuos de
Agrotoxicos e Assiténcia técnica. Existe ainda, subdivisbes dentro de cada um desses blocos,
totalizando 141 itens.
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Além da Portaria n°35 e do PAS campo, os Estados Unidos por meio da USDA (United
States Departament of Agriculture) disponibilizaram duas listas de verificagdo.
A USDA ¢ orgéo responsavel pela a agricultura, recursos naturais, desenvolvimento rural,
alimentos e nutri¢do relacionados a questdes com base em politicas publicas, entre outros. As
listas divulgadas tém como objetivo, por meio de auditorias que as utilizam, verificar se as
frutas e hortalicas sdo produzidas, embaladas, manuseadas e armazenadas com seguranca para
minimizar os riscos a seguranca dos alimentos (GRUBINGER, 2009)

As duas listas, na verdade, sdo baseadas nos mesmos principios, contudo, uma delas
com contetido reduzido. Sendo assim, a versdo mais completa da lista de verificacdo é dividida
em sete partes que observam aspectos desde o cultivo até a comercializacdo dos alimentos
produzidos. Existe também uma parte geral para identificacdo e caracterizacdo do servico, que
deve ser respondida em todas as auditorias. O instrumento reduzido apresenta 30 itens que
contemplam os mesmos blocos que os presentes na versdo ampliada, mas ndo ha um
detalhamento sobre os aspectos que sdo avaliados e, também, ndo ha uma orientacdo sobre
como identificar os itens (GRUBINGER, 2009).

Os instrumentos mencionados se caracterizam principalmente pelo objetivo comum de
verificar a adogdo de BPA em propriedades agricolas, mas possuem algumas especificidades.
A Portaria n° 35 é direcionada para o Programa de Qualidade de Alimentos do Distrito Federal
(DF) — Brasilia Qualidade no Campo. Dessa forma, seu uso é orientado por profissionais que
trabalham para 6rgéos do governo que estdo familiarizados com termos técnicos e situacoes
ideais. A linguagem, portanto, ndo esclarece o que realmente deve ser observado, além de ser
relativamente extenso (69 intens).

A lista de verificacdo proposta pelo PAS campo disposta no guia de verificacdo de
sistemas de seguranca na producdo agricola e pelo USDA (versdo ampliada) sdo bastante
detalhadas e apresentam clareza nos aspectos avaliados. Contudo, nao séo facilmente aplicadas,
exigindo maior tempo e conhecimento para seu uso. Também deve ser considerado que nao se
aplicam somente ao campo e que o instrumento proposto pelo USDA foi elaborado para uma
realidade propria e, em certos aspectos, ndo condizentes com o que é observado no Brasil. O
fato, obviamente, se repete em relacéo a versao reduzida.

Considerando a necessidade de avaliacbes mais objetivas que se aproximem mais da
realidade de classificacdo de um agronegdcio em relagdo a adogédo de BPA, especificamente no
campo e no Brasil, a proposta deste trabalho foi desenvolver uma lista de verificagdo reduzida,

de facil aplicacdo que se adequasse a realidade brasileira.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Desenvolver uma lista de verificacdo para avaliacdo das boas praticas agricolas (BPA).

2.2 Obijetivos Especificos

e Comparar listas de verificacdes presentes na literatura para avaliacdo das BPA,
e Elaborar uma lista de verificacdo ajustada a proposta do trabalho;

e Utilizar a técnica Delphi para validacdo semantica e de contetdo do instrumento.
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3. METODOLOGIA

3.1 Caracterizacao do estudo

Trata-se de um estudo de construcdo e validagdo semantica e de conteddo um
instrumento de verificacdo das Boas Praticas Agricolas subdividido nas seguintes etapas:
() Construcdo da lista de verificacdo de Boas Praticas Agricolas; (1) Avali¢do subjetiva
(1) Validagéo de conteudo e avaliacdo semantica da lista de verificacdo; (IV) Organizacéo e

analise dos dados a partir das respostas obtidas pelos juizes.

I. Construcéo da lista de verificacdo de Boas Praticas Agricolas

A elaboracgédo do instrumento iniciou-se pela traducdo da lista de verificacdo (versao
reduzida) disponibilizada pelo USDA (GRUBINGER, 2009) de Boas Préaticas Agricolas e Boas
Préaticas de Manipulagdo. A partir dos itens traduzidos, verificou-se itens similares presentes na
lista de verificacdo constante no Anexo IV da Portaria n° 35 (BRASIL, 2016) e na lista de
verificacdo de BPA elaborada pelo PAS campo (EMBRAPA, 2004). A comparacao teve como
objetivo ajustar a linguagem para que a traducdo se aproximasse a0 maximo da realidade
brasileira

Posteriormente, a lista de verificacdo de BPA foi dividida em seis blocos sendo eles:
Bloco 1 — Saude e Higiene do Trabalhador; Bloco 2 — Agrotdxicos; Bloco 3 — Qualidade da
Agua e do Solo; Bloco 4 — Maquinas, equipamentos e utensilios; Bloco 5 — Colheita e
P6s-Colheita e Bloco 6 — Controle de Pragas e Vetores. Apesar do instrumento original ja
possuir blocos especificos, optou-se por separar em uma divisdo maior de blocos para facilitar
a avaliacdo pelos juizes na etapa posterior.

O total de itens dos blocos foram 30 sendo compostos por respostas do tipo
“Sim/Nao/Nao se aplica”. Essa versao preliminar do instrumento foi submetida a proxima etapa

que sera descrita a seguir.
Il. Avaliacéo subjetiva
A lista de verificacdo das BPA foi submetida inicialmente a uma avaliagéo subjetiva e

posteriormente a validacdo de conteddo e avaliacdo seméntica pelo método Delphi com

adaptacOes. Através desse método busca-se obter um julgamento das informacdes até chegar a
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um consenso de opinides de um grupo formado por especialistas. Sdo enviados questionarios
estruturados, sendo feita a circulacao entre os participantes, por meio de validacdes articuladas
denominada rodadas (SCARPARO, 2012).

Para compor o grupo foram convidados 10 especialistas — denominados juizes — que
possuem conhecimento na area sendo capazes de participar do julgamento do questionario.
Os juizes foram abordados através de uma comunicacao por correio eletrénico para explicacdes
sobre o0 estudo e envio do convite de participacdo. Do total de juizes convidados apenas seis
aceitaram participar. Os demais ndo puderam contribuir por motivos diversos.

Na primeira etapa, para realizar a avaliacdo subjetiva, 0s juizes receberam em seu
endereco eletrénico um link que redirecionava para a plataforma Survey Monkey®, na qual, o
instrumento foi registrado. Foram solicitados aos especialistas que observassem a versdo
preliminar do instrumento quanto ao contedo, consisténcia, clareza e caso necessario sugerir

modificacOes, exclusdo, inclusdo dos itens julgados relevantes.

I11.Validagao de contetdo e avaliagdo semantica

A segunda etapa também foi realizada na plataforma Survey Monkey®. Neste momento,
0s juizes avaliaram cada item considerando a sua importancia (contetdo). Para isso, foi utilizado
uma escala Likert de cinco pontos, sendo (1) = “Discordo totalmente com o item”;
(2) = “Discordo parcialmente com o item”; (3) = “Nao concordo nem discordo com o item”;
(4) = “Concordo parcialmente com o item”; e (5) = “Concordo plenamente com o item”.

A avaliacdo semantica da lista de verificacdo das BPA foi conduzida simultaneamente
e similarmente a validacao de contetdo. Nessa avaliacdo, contudo, os juizes tiveram que julgar
a clareza de cada item, com base no seu nivel de compreensdo. Adotou-se a escala Likert de
seis pontos nesse processo, considerando o seguinte: (0) = “Nao entendi nada”;

(1) = “Entendi s6 um pouco”; (2) = “Entendi mais ou menos”; (3) = “Entendi quase tudo, mas
tive algumas duvidas”; (4) = “Entendi quase tudo”; e (5) = “Entendi perfeitamente ¢ nao tive
davidas”.

Em cada item, apds os especialistas avaliarem esses dois parametros citados acima,
havia um campo destinado a descri¢do sugestfes de mudancas, criticas, ma compreensdo em
caso de linguagem inadequada, inclusao e exclusao de itens. De acordo com as respostas obtidas
foi necessaria a realizacdo de uma terceira etapa, quando foi feita uma avalicdo semantica dos

itens para a sua aprovacao final.
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IV. Organizacao e analise dos dados

Todas as respostas obtidas nas etapas subjetiva, validacdo seméantica e de conteldo
foram colocadas em planilhas no programa Microsoft Excel®, versdo 2013 (MICROSOFT
CORPORATION, 2013). As notas medias de avaliacdo de importancia e clareza de cada item
foram calculadas considerando as respostas fornecidas pelos seis juizes que aceitaram participar
e concluiram todas as etapas do estudo.

O grau de concordancia entre os especialistas foi verificado por meio do coeficiente de
concordancia de Kendall (W), que varia de 0 a 1. Valores altos de W (W > 0,66) indicam que
os especialistas aplicaram os mesmos parametros de avaliacdo, enquanto que valores baixos de
W sugerem divergéncia entre os juizes (LIMA et al., 2012).

Adotou-se como critério de aprovacdo dos itens, um valor minimo de 80% de
concordancia (W > 0,80), conforme observado em estudos de validacdo (LIMA et al., 2012;
FARAGE et al., 2018). Além disso, os itens deveriam ter média >4 na avalia¢do de importancia
(validacdo de conteudo) e clareza (avaliacdo semantica) para serem mantidos no instrumento,
uma vez que, de acordo com Conti et al. (2010), respostas de 0 a 3 indicam compreenséo
insuficiente do item, sugerindo a necessidade de reformulacéo da redagdo (CONTI et al., 2010).

Os itens que apresentaram nota abaixo do valor minimo de concordancia, e que ndo
foram considerados importantes, em consenso com o0s especialistas foram retirados. Assim
como, a inclusdo do item considerado importante para ser analisado e avaliado no instrumento.

A versdo validada da lista de verificacdo foi obtida apds a conclusdo da terceira etapa e

inclusdo das Ultimas sugestdes feitas pelos juizes.
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4. RESULTADOS

A figura 1 representa resumidamente os processos realizados para a validacdo do

instrumento de BPA.

Figura 1. Etapas do processo de validagdo semantica e de contetdo do instrumento de

Boas Praticas Agricolas.

30 itens Etapa 1:
. 2 ‘ o Avaliacdo Subjetiva pelo juizes
1° V_erséo da Itgplsjlsoecrg separacao . Inclusa”fo del them P
Lista de p ' e Divisdo em 6 blocos
Verificacdo
Etapa 2:

) « 31 itens e Conteldo: 4/31 itens reprovados
2° Versdo da « 6 Blocos ‘ e Semantica: 6/31 itens reprovados
VLI?;‘t'a de e 17 itens reformulados

erificacao e Exclusdo de um bloco

27 itens Etapa 3:
« 5 blocos ‘ e Validagdo Seméntica dos itens
reformulados: 17/17 itens aprovados

Na primeira etapa, os juizes avaliaram de forma subjetiva a primeira versdo do
instrumento de Boas Praticas Agricolas (BPA) composto por 30 itens. Um especialista sugeriu
a inclusdo do item 4.6 localizado no bloco 4 (referente a maquinas, equipamentos e utensilios),
que aborda sobre um processo que deve ser seguido para evitar a contaminacdo das culturas
alimentares/hortalicas. Além disso, os itens foram separados por blocos pois inicialmente ndo
estavam, e nesse primeiro momento os juizes ndo fizeram mais nenhuma sugestao.

Desta maneira, a segunda versdo do instrumento apresentava 31 itens divididos em 6
blocos, que foram submetidos a segunda etapa. Com o resultado do processo de validacdo de
contetdo, foram aprovados 27 itens (81%), apresentando o minimo de 80% de concordancia
entre os especialistas (valores W > 0,8) e média > 4 na avaliagdo de importancia. Os quatro
itens: 3.8 e 3.9 (referente a qualidade da dgua e do solo); 5.5 (referente a colheita e p6s-colheita)

e 6.1 (referente ao controle de pragas e vetores) nao receberam aprovacao.
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Os itens 3.6 e 3.7, de acordo com a analise feita pelos especialistas ndo se aplicavam a
realidade da agricultura brasileira e, portanto, ndo deveriam permanecer na lista de verificacao.
O item 5.3, por sua vez, foi excluido por se tratar de um processo que ndo € comum em sistemas
agricolas. Consistia em avaliar aspectos relacionados ao armazenamento das colheitas em
temperatura de refrigeracdo. De acordo com os juizes, considerando que seria uma etapa
destinada a agroindustrias e a lista de verificacdo desenvolvida nesse trabalho possui o foco no
processo de producdo agricola que ocorre no campo, justifica-se o posicionamento apresentado.

O Unico item do bloco 6, 6.1, foi excluido por se aplicar melhor a realidade do uma
agroindustria. Além disso, a lista de verificagdo contém outros itens com medidas preventivas
para o controle de pragas, animais, que se aplicam a producéo agricola.

Quanto a avaliacdo semantica, um total de 26 itens (83%) foram considerados
compreensiveis (receberam nota “4 ou 5”) na escala Likert e o percentual de concordancia com
minimo de 80%. Porém, muitos juizes apesar de avaliarem positivamente a compreensdo do
item, sugeriram mudancas na construcéo das sentencas.

Desta maneira, acolhendo as sugestfes para melhor compreensdo dos itens, 17 itens
foram reformulados sdo eles: 1.1; 1.2; 1.3; 1.5; 1.6; 1.7; 2.1; 3.1; 3.2; 3.3; 3.4; 3.8;4.2; 4.7; 4.8;
51e5.2.

A terceira etapa, foi executada com a finalidade de avaliar a semantica de todos os 17
itens reformulados, que por sua vez, foram todos aprovados. Com isso, a versdo final da lista
de verificacdo foi composta por 27 itens divididos em 5 blocos. As notas médias e valores W
de cada bloco, considerando as médias de todos os itens, para validacdo de contetdo e avalicdo

semantica sdo apresentadas na tabela 1.
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Tabela 1. Avaliacdo da lista de verificacdo pelos especialistas com as notas médias e

concordancia de Kendall (W) por blocos.

Validagéo Validagdo  Validacdo  Validacao

Blocos da Lista de Verificacdo de  de conteldo de conteddo semantica  semantica

Boas Praticas Agricolas (BPA) (Média £ (Valor-wW)  (Média = (Valor -
DP) DP) W)
Saude e higiene do trabalhador 4,86 + 0,95 1.00 4,64 +0,20 0.92
Agrotdxicos 4,83+0,00 1.00 4,67 £0,00 1.00
Qualidade da &gua e do solo 4,88 +£0,18 0.97 4,69 +0,31 0.92
Maquinas equipamentos e utensilios 4,96 + 0,07 1.00 4,85+ 0,16 0.93
Colheita e p6s colheita 4,67+0,13 0.95 4,75+ 0,21 1.00

Todos os cinco blocos, no total de 27 itens (100%) aprovados na validacdo de contetdo
e obtiveram a média das notas por bloco > 4 e o percentual de concordancia acima do valor
minimo estabelecido de 80%, com valores acima de 90 % avaliados pelos especialistas, em
relacio a avalicdo semantica todos o0s blocos apresentaram média das

notas > 4.
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5. DISCUSSAO

Para a elaboracdo de um instrumento € essencial estabelecer e monitorar a
confiabilidade e validade. A validade refere-se a capacidade do instrumento em medir o que se
propbe a medir (LIMA; GALLANI; FREITAS, 2012). A validacdo de conteldo deste
instrumento foi feita com base no julgamento dos itens por especialistas, que avaliaram se estes
sdo representativos do que se pretende medir.

A técnica de Delphi consiste em um método sistematizado, no qual, foi utilizado para a
validacdo de contetido e clareza do instrumento e tem por objetivo, a coleta, tabulacdo e
avaliacdo dos dados. Foi extremamente importante para se obter o consenso dos especialistas,
além disso, juntamante com o uso da plataforma Survey Monkey® a comunica¢do com 0s
participantes foi facilitada, visto que, poderiam contruibuir com a pesquisa mesmo estando em
locais geograficamente diversificados (SHARIFF, 2015).

Dois estudos, Farage et al. (2016) e Ceniccola et al. (2014), para validar um instrumento,
aplicaram a técnica de Delphi. Similarmente ao presente estudo, utilizaram a plataforma Survey
Monkey® para guiar as etapas de avaliacdo pelos especialistas, possibilitando uma interacédo
organizada e eficiente.

Os especialistas, também chamados de peritos ou juizes, convidados a participar da
pesquisa foram escolhidos de acordo com seu conhecimento e experiéncia no assunto. A
confirmacdo da sua participacdo, no entanto, ficou limitada a disponinbilidade de tempo e
vontade de participar do processo, constituindo em um fator limitante do processo.

O grupo foi composto por professores da Universidade de Brasilia do curso de Nutricéo,
Agronomia, além de juizes pesquisadores especializados na &rea de Engenharia de Alimentos
e Engenharia Agrondmica. Farage et al. (2016) também considerou em seu estudo, a
experiéncia e disposicdo dos juizes para colaborar com o desenvolvimento e validacdo de um
instrumento para controle da contaminacédo por glutén em servicos de alimentacdo no Brasil.

Foram convidados dez especialistas, porém, somente seis contribuiram com o estudo
por motivos diversos. Ndo ha consenso no que tange ao numero de especialista que poderdo
compor 0 grupo, pois, os resultados ndo depedem de extensas fontes de dados. Além disso,
guanto maior 0 numero de especialista, maior sera a dificuldade para analisar os dados, devido
a quantidade de informacdes e também o controle na duracdo dos diferentes ciclos (CASTRO;
REZENDE, 2009).

O instrumento desenvolvido para a avaliacdo de Boas Praticas Agricolas, ficou em sua

versdo final com cinco blocos dos quais apresentam itens que sdo pontos criticos a serem
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avaliados no que se deseja saber do local. Além disso, é possivel avaliar se ha ou nédo
comprimento das BPA a fim de evitar a contaminacao do alimentos.

O bloco 1, é composto por sete itens que abordam sobre a satde e higiene do trabalhador,
todos receberam aprovacao quanto ao seu contedo, a média do percentual de concordancia foi
de 100% (valor de W = 1.0) e na avaliagdo semantica 92% (valor de W = 0.92). Entretanto, 0s
itens 1.1; 1.2; 1.3; 1.5; 1.6; 1.7 mesmo aprovados semanticamente foram reformulados, isso
ocorreu devido aos comentarios dos especialistas, que sugeriram mudancas na construcdo das
frases e em alguns termos utilizados. Tal fato era esperado, uma vez que o instrumento foi
traduzido e pode ficar aqguém do sentido que se deseja dar a mensagem transmitida, a mesma
situacdo aconteceu em outros blocos.

Possivelmente, a aprovacdo de conteudo dos itens sobre o tema se deve ao
reconhecimento da importancia dos trabalhadores rurais como manipuladores de alimentos em
todo a cadeia de producdo agricola, pois, caso apresentem condi¢Bes precarias de higiene,
podem representar fonte potencial de contaminacdo dos alimentos (SOARES; CANTOS,
2005).

Os habitos dos manipuladores de alimentos influenciam diretamente no controle
higiénico sanitario, seja qual for o processo de producao, no qual, esta envolvido. Com isso, é
necessario que todos os funcionarios adquiram habitos apropriados para obter como resultado
uma melhor higiene operacional (MARQUES; JUNIOR, 2015).

Ponath et al. (2016) em seu estudo analisou as maos de manipuladores de alimentos em
5 estabelecimentos localizados no estado de Ronddnia — Parand, foram dectetados a presencga
de Staphylococcus aureus, coliformes totais e mesofilos e todas as amostras analisadas
apresentaram alto niveis de contaminacgédo, acima do limite maximo permitido, representando
riscos a saude dos consumidores.

Tendo em vista a prevencdo da contaminagdo microbidlogica dos alimentos pelos
manipuladores, a higienizacdo das maos é indispensavel e deve ser realizada adotando as
técnicas adequadas de frequéncia e procedimentos. Ndo somente a lavagem das maos €
essencial, mas também higiene pessoal adequada e evitar habitos tais como, tossir, espirrar,
cuspir, fumar, comer, entre outros, acontegcam engquanto manipulam os alimentos (FERREIRA,
2006).

O bloco 2, referente aos agrotdxicos, apresenta apenas um item, o qual, foi recebeu
aprovacao quanto ao contetido, a média do percentual de concordancia de foi de 100% (valor
de W = 1.0), entretanto, na semantica foi 66% (valor de W = 0,66), e portanto, reprovado,
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conforme o critério minimo estabelecido de 80%. Sendo assim foi reformulado para uma
posterior avaligdo semantica pelos juizes.

O item foi considerado importante e, portanto, aprovado, por se tratar de atitudes que
visam o controle do uso de agrotoxicos através dos registros que comprovem como esta sendo
feita a aplicacdo, entre outros. Este é um parametro essencial de ser avalidado, visto que o
Brasil esta entre os maiores consumidores de agrotéxicos do mundo e tem como consquéncia
impactos sociais e ambientais causado pelo uso desordernado destes (ANVISA, 2008;
CASSAL et.al 2014).

Os riscos causados pelos agrotoxicos ndo se limitam apenas aos trabalhadores rurais que
ficam expostos a essas substancias, pois, manaciais de agua, solo, ar € 0s animais que sdo
comercializados na cidade podem apresentar residuos toxicos. O uso indiscriminado de
agrotoxicos tem resultado em intoxicacGes, em diferentes graus, de agricultores e de
consumidores, tornando-se um problema de saude publica (CASSAL et.al 2014).

O bloco 3, referente ao solo e qualidade da agua, inicialmente era composto por nove
itens, dois itens, foram excluidos, em consenso com os especialistas por haver divergéncias
nas técnicas relacionadas ao uso de esterco puro e esterco compostado. Na agricultura Brasileira
é recomendado que, para o uso de esterco fresco, seja comprido um periodo de caréncia de 120
para colheita quando a parte coméstivel do alimento cultivado entrar em contato com o solo
(caso da maioria das verduras e cenoura,morango e meldo) ou de 90 dias, no caso de culturas
em que a parte comestivel ndo entra em contato com o solo (gréos, muitas fruteiras) (NEVES,
2005).

Com isso, o primeiro item excluido da lista de vericacdo da USDA, estabelecia que o
uso de esterco puro ou a mistura de esterco puro e compostado quando utilizados como aditivos,
deveriam ser incorporados ao solo com duas semanas antes do plantio e 90 dias antes da
colheita. O segundo item, se referia a utilizagdo de esterco compostado, incorporados ao solo
com duas semanas antes do plantio e 90 dias antes da colheita, sendo necessario a documentacéo
comprovando que foi completamente aquecido (GRUBINGER, 2009)

Na validacdo de conteudo, dos sete itens aprovados apresentaram média do percentual
de concordancia de 97% (valor de W = 0.97) e em relacdo a semantica 92% (valor de
W =0.92). Apenas um item (3.4) da avalicdo semantica estava em desacordo com percentual
de concordancia (valor de W= 0.66) e juntamente com o item 3.4 mais quatro itens: 3.1; 3.2;
3.3 e 3.7 foram reformulados.

A média obtida com resultado positivo, quanto ao percentual de concordancia reforca a

importancia dos itens presentes no bloco para avaliar a qualidade da dgua e do solo.
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Tendo em vista a qualidade da agua utilizada em produgdes agricolas, diversos fatores
podem ser responsaveis por sua contaminacdo microbiologica, dentre eles, poluicdo por dejetos
domeésticos e industriais, a contaminacdo fecal de origem animal e/ou humana, esgotos
sanitarios, entre outros. Embora se conhega 0s riscos de transmissdo de doencas, aguas
contaminadas sdo utilizadas para a irrigacdo, sem receberem nenhum tratamento prévio
(MAROUELLI et.al 2014).

Comprovando os fatos citados, Takayanagui et.al, (2000) estudou 129 hortas cultivadas
no interior do Estado de S&o Paulo, dedicaram-se a avaliacdo das fontes e da qualidade da agua
empregada para a irrigacdo dos cultivos. Como resultado, observaram que duas hortas que
recebiam a agua irrigada a partir da captacdo da agua de cérregos, apresentaram altos niveis de
contaminacdo por coliformes fecais, indicando a possibilidade de esgoto doméstico sem
tratamento prévio.

Em outro estudo, Soares et.al (2005) analisou as condic¢des de cultivo e manipulacéo de
hortalicas por agricultores que forneciam esses insumos para supemercados, “sacoldes” e feira
livre. Em algumas propriedades a agua utilizada para a irrigacdo era advindas de rios ou
corregos e 0 adubo utilizado poderia ser proveniente de esterco de boi, matéria organica
descomposta e/ou esterco de galinha, nessas condic¢des foram analisadas, 750 hortali¢as, como
resultado, apresentaram percentuais altos de enteroparasitas (40,0% a 73,3%).

Entre outros aspectos, o solo, no qual, € utilizado esterco para adubacédo no processo de
producéo da horticultura, tanto convencional, como organica pode apresentar risco potencial de
perigos bioldgico, devido a contaminacdo por microorganismos patogénicos e parasitas. As
Boas Praticas Agricolas estabelecem para o uso de esterco bovino e de aves deve haver
maximizacao do tempo entre a adubac¢do com o esterco e colheita dos produtos (NEVES, 2005).

No bloco 4, referente a maquinas, equipamentos e utensilios, foi acrescentado um item
(4.8) na primeira avalicdo subjetiva, obteve aprovacdo e permaneceu na lista. No processo de
validagdo de conteldo, os oito itens foram aprovados e obtiveram a média do percentual de
concordancia 100% (valor de W = 1.0) e na avaliacdo semantica 93% (valor de W = 0.93). Dos
os itens aprovados semanticamente, trés itens: 4.2;4.3;4.8 foram reformulados.

Assim como nos blocos 1 e 2, apresentou 100% no percentual de concordancia em
relacdo a importancia da composi¢éo de todos os itens, isso se deve ao fato de ser reconhecido
gue as maquinas, equipamentos e utensilios podem contaminar os alimentos.

Comi isso, as superficies que entram em contato com os alimentos podem-se tornar focos

de contaminacdo quando em mas condicdes de higiene. Materiais feitos de aco, vidro,
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polipropileno, plastico, borracha, formicas e ferro sdo capazes de acumular residuos organicos
permitindo a proliferacdo de microorganismos (MARQUES; JUNIOR, 2015)

Os microorganismos nestas condi¢des, sdo capazes de formar comunidades
imobilizadas, conjuntamente numa matriz de substancias poliméricas extracelulares, dando
origem as estruturas chamadas de biolfime. Qualquer superficie solida que entrar em contato
com agua ndo esterelizada, pode dar origem a um biofilme e a formacéo dessas estruturas pode
desencadear fatores indesejaveis, como por exemplo, corrosdo, contaminagdo microbiana pela
presenca de microoraganismos patogénicos, como o resultado das condi¢Bes precérias de
higiene (SANTQOS, 2004).

Kochanski, et al. (2009) avaliou as condigdes microbiologicas utensilios e
equipamentos utilizados na preparacdo dos alimentos em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo. Foi analisado a presenca e quantidade de microorganismos mesofilos nos seguintes
equipamentos e utensilios: bancada de preparo de carnes, processsador manual, tAbua de corte
e faca de corte, foram realizadas em cada um 3 coletas, e a média desses resultados apresentou
niveis acima do permitido pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS).

O altos indices de mesodfilos encontrados podem ser explicados pela falta de
higienizacao adequada desses equipamentos e utesilios, visto que, microorganismos aerobicos
mesofilos podem ser removidos através de limpeza com detergente, agua corrente e sanitizacdo
(KOCHANSKI et al., 2009).

Desta maneira as Boas Praticas devem ser aplicadas desde 0 momento da produgéo
agricola. E nesse contexto, todas as superficies que entram em contato com os alimentos devem
estar boas condigOes de uso, lavadas e higienizadas, a fim de evitar a contaminagdo dos
alimentos.

O bloco 5, referente a colheita e pos colheita, inicialmente era composto por cinco itens,
apos a validagdo de contetdo um item foi excluido, era questionado se a area destinada para a
lavagem/armazenagem se encontra limpa e mantida de forma ordenada, com sistema de
refrigeracédo funcionando e com o controle das temperaturas de armazenamento. Conforme os
comentarios feitos pelos especialistas tratava-se de um processo relacionado a agroindustria e
desta forma ndo deveria estar no instrumento voltado para as praticas agricolas que acontecem
no campo.

Os quatros itens aprovados, na validagdo de conteido apresentaram média do percentual
de concordancia de 95% (valor de W = 0.95) e na semantica 93% (valor de

W =0.93). Os itens: 5.1 e 5.2 aprovados semanticamente foram reformulados.
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6. CONCLUSAO

As Boas Praticas Agricolas sdo indispensaveéis para obtencdo da qualidade e seguranca
dos alimentos, sua implantacéo no sistema de producéo agricola deve ser um processo continuo,
sempre havendo adptacdes e inovagfes que busquem a melhoria continua do processo e do
produto final, o qual, serd ofertado ao consumidor. Nexte contexo, a lista de verificacdo
elaborada pode ser utilizada para identificagdo das ndo conformidades em locais em que as BPA
podem néo estar presentes gerando maior risco ao consumidor devido as doencas veiculadas

por agua e alimentos contaminados.
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LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS AGRICOLAS

Bloco 1 - Saude e Higiene do Trabalhador

Conforme

Nao
conforme

Na&o se
aplica

1.1 Agua potavel estd disponivel para todos o0s
trabalhadores realizarem suas atividades rotineiras de
higiene pessoal e consumo.

1.2 Os funcionérios sdo informados sobre as Boas Praticas
Agricolas e é exigido que sejam adotadas.

1.3 Existe orientacdo correta para a higienizagdo das maos
afixada préxima aos lavatdrios para instruir os funcionarios
e visitantes quanto ao procedimento.

1.4 Os sanitarios e lavatorios disponiveis para 0s
trabalhadores estdo limpos e fornecem material basico
necessario para a higiene pessoal (toalhas de papel, papel
higiénico, sabonete e dgua potavel).

1.5 Os trabalhadores ndo comem, bebem, fumam, espirram,
tossem, ou praticam outros atos que possam contaminar 0s
alimentos em é&reas designadas para a ocupagdo das
hortalicas/alimentos cultivados.

1.6 Trabalhadores com sintomas de gripe, feridas abertas ou
condigdes infecciosas séo proibidos de manusear alimentos
cultivados/hortalicas. No caso de algum alimento
cultivado/hortalica, superficie ou equipamento entrar em
contato com secrecgéo corporal do trabalhador com uma ou
mais das condicdes mencionadas deverad ser realizado o
descarte no primeiro caso, ou a desinfeccdo nas demais
situacdes.

1.7 Existem kits de primeiros socorros que atendam a NR
7* disponiveis, com itens dentro do prazo de validade, e
todos os funcionarios sdo instruidos a utiliza-los quando
necessario, assim como a procurar tratamento imediato se
estiverem doentes ou feridos.

Bloco 2 — Agrotdxicos

Sim

N&o se
aplica

2.1 Existem documentos em arquivos acessiveis que
comprovem o uso de produtos quimicos nas culturas e solo
da area cultivada de acordo com a orientacédo do fabricante
e que incluem o responsavel por manusear os materiais, a
data, o local do campo, alimentos cultivados/hortalicas e a
quantidade aplicada.
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Bloco 3 — Qualidade da Agua e do solo

Sim

N&o se
aplica

3.1 Existem laudos acessiveis que comprovem que a(s)
fonte(s) de &gua usada(s) para lavar os alimentos
cultivados/hortalicas sdo analisadas semanalmente, no caso
de mananciais superficiais, ou mensalmente, no caso de
mananciais subterrdneos com resultado negativo para a
presenca de coliformes totais*.

3.2 S&o adotados procedimentos para impedir que as fontes
de &gua de irrigacdo sejam contaminadas pela exposicao a
gado e presenca de passaros e outros animais.

3.3 No caso da existéncia de fossa séptica na propriedade
ha inspecdo anual para garantir que esteja funcionando
adequadamente. E verificada a presenca de vazamentos,
transbordamentos, ou outra situacdo que possa
comprometer a qualidade do solo e da &gua nas
proximidades.

3.4 Nenhum subproduto de esgoto ou o proprio esgoto sem
tratamento € utilizado nas plantagdes.

3.5 Lagoas de estabilizacdo de dejetos localizadas proxima
a areas cultivadas sdo mantidas sem vazamento ou
transbordamento, assim como outras medidas sdo tomadas
para que ndo haja o escoamento em areas de producao
agricola.

3.6 As operacOes de armazenamento de esterco puro ou
compostado sdo eficientes, ou seja, ndo permitem o
escoamento evitando possivel contaminacdo do alimentos
cultivados no campo.

3.7 Séo adotadas medidas de seguranca para minimizar o
risco de contaminacdo do solo quando ha uso de sanitario
quimico, como a definicdo de sua localizacao afastada da
area de cultivo, mesmo que ainda acessivel para o0s
trabalhadores, ou substituicdo ou manutengdo imediata de
unidade que, por ventura, caia ou apresente vazamento,
além de remocdo do solo contaminado ao redor e
inutilizacdo da area.
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Bloco 4 — M&quinas, equipamentos e utensilios

Sim

N&o se
aplica

4.1 Conteineres para colheita, veiculos de transporte de
carga, equipamentos de colheita manual, equipamentos de
lavagem e armazenamento e outras superficies que entram
em contato direto com as culturas colhidas sdo lavados ou
higienizados (lavados e sanitizados) antes de serem usados
e mantidos tdo limpos quanto possivel. No caso de
utensilios ou equipamentos danificados sdo reparados ou
descartados de maneira que ndo haja a contaminagéo dos
alimentos.

4.2 Se houver qualquer alteragdo durante a colheita, como
quebra de contéiner, ou contato com fontes de
contaminacdo de produtos quimicos (Ex.: petroleo,
pesticidas, etc.), o supervisor € contatado, o material
contaminado é descartado e, se for o caso, 0 equipamento e
a area afetada sdo limpos com aten¢do especial no caso de
agroquimicos.

4.3 Todos os funcionérios sdo instruidos a inspecionar e
remover objetos estranhos, como vidro, metal, pedras,
objetos ndo identificados ou outros itens perigosos / toXicos
de recipientes ou equipamentos de colheita.

4.4 Os recipientes da colheita sdo utilizados exclusivamente
para o transporte ou armazenamento da cultura pretendida
ndo sendo permitidos outros insumos nestes recipientes
durante a época de colheita

4.5 Paletes, caixas, conteineres e demais utensilios e
materiais que entrardo em contato com os alimentos, séo
limpos e inspecionados antes de serem usados, além de
serem mantidos protegidos, tanto quanto possivel, da
contaminacgédo por material estranho e pragas em geral.

4.6 Antes de carregar/descarregar 0s alimentos
cultivados/hortalicas todos os recipientes, equipamentos e
utensilios utilizados estéo limpos e, sdo inspecionados antes
do uso, e submetidos a nova limpeza, se necessari

4.7 Produtos ndo alimenticios como tintas, lubrificantes,
fertilizantes, pesticidas, entre outros, sdo armazenadas em
local separado das culturas colhidas, assim como, quando
existir areas de lavagem/armazenamento.

4.8 Os utensilios (facas, objetos cortantes) utilizados para
retirar os alimentos da planta méde sdo higienizados
diariamente impedindo a contaminagé&o.
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Bloco 5 — Colheita e pos colheita

Sim

Nao se

aplica

5.1 Existem medidas eficazes para remover 0 excesso de
terra dos alimentos cultivados/hortalicas ap6s a colheita,

assim como dos recipientes utilizados no processo.

5.2 Os alimentos cultivados/hortalicas, guando mantidos ao
ar livre apdés a colheita, sdo cobertos e protegidos de

contaminagéo.

5.3 E utilizada somente agua potavel para lavagem dos

alimentos cultivados/hortaligas, quando aplicavél.

5.4 S&o realizadas medidas preventivas para garantir danos
minimos aos alimentos cultivados /hortalicas durante a
colheita, manuseio e transporte. Além disso, alimentos
cultivados /hortalicas ndo sao manuseados ou transportados
com pontenciais fontes de contaminacdo, como por

exemplo, objetos sujos, produtos quimicos, entre outros.




