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RESUMO

A busca por alimentos saudaveis e livres de contaminantes é crescente em todo
mundo e para isso, a cadeia produtiva de alimentos necessita consolidar a seguranca e a
qualidade aos produtos comercializados. Sendo assim, 0 estagio obrigatdrio para a
conclusdo do curso em agronomia, realizado na Empresa de Produtos Apicolas
Breyer&Cia Ltda, teve como objetivo acompanhar a cadeia de produgéo de mel,
propolis e podlen. Em sintese, as atividades desenvolvidas envolveram o
acompanhamento das linhas de producdo da empresa, analises laboratoriais,
rastreabilidade de produtos apicolas, certificacdo organica e exportacdo, bem como
inspecdes de campo aos estabelecimentos relacionados e unidades de extragdo de mel.
Além disso, realizou-se um estudo de caso na empresa, avaliando a entrada de propolis
oriunda de Santa Catarina e Parana. Constatou-se que as etapas produtivas ocorridas
antes da matéria-prima chegar a empresa e ap6s a sua chegada sdo de extrema
importancia para que se obtenham produtos seguros e com qualidade, e que uma viséo
geral da producdo é de extrema importancia para aperfeicoa-la sem deixar de lado a
qualidade e seguranca. Adicionalmente, verificou-se que a base de uma producdo esta
na motivacdo do apicultor em produzir, o que esta diretamente relacionada com a oferta
de mercado e nessa linha, o investimento de produtores em mel orgénico e propolis
encontra-se em ascensao. O estagio de conclusdo de curso aproxima o académico da
realidade do mercado de trabalho, onde € possivel vivenciar os problemas e aprender na
pratica como solucioné-los, estimulando o aluno a ser critico, responsavel e pré-ativo. A
experiéncia adquirida durante o estagio na empresa Breyer & Cia Ltda possibilitou
ampliacdo do conhecimento sobre produtos apicolas, vendo neste um promissor campo

de trabalho.

Palavras-chave: Cadeia de producéo apicola; Mel; Prépolis; Certificagcdo organica.



ABSTRACT

The search for healthy foods and free of contaminants is increasing worldwide
and for this, the food chain productive needs to consolidate the safety and quality of
products sold. Thus, the stage mandatory for completion of the course in agronomy,
accomplished in the company of bee products Breyer & Cia Ltda, aimed to follow the
chain of production of honey, propolis and pollen. In summary, the activities involved
the monitoring of the production lines of the company, laboratory analysis, traceability
of bee products, organic certification and export, as well as field inspections to
establishments and units of honey extraction. In addition, was conducted a case study on
the company evaluating the input of propolis. The production stages that occur before
the materials arrive the company and after its arrival are very important in order to
obtain safe products with quality, and an overview of the production is of extreme
importance to perfect it without neglecting the quality and safety. Additionally, was
contacted the basis of a production is the motivation of the beekeeper to produce, that is
directly related to the supply of the market, and investment in producing organic honey
is in ascent. The mandatory stage approximates the academic to labor market, enabling
experience and learning problems to solve, encourage students to be critical and
responsible. The experience acquired during the stage in the company Breyer&Cia Ltda
expanded knowledge about bee products, where | can see a labor camp promising

Key words: Chain beekeeping; Honey; Propolis; Organic certification.
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1. APRESENTACAO

O presente relatorio de Estagio de Conclusdo de Curso, de carater obrigatorio para
obtencdo do titulo de Engenheira Agrénoma pela Universidade Federal de Santa
Catarina, tem o intuito de descrever as atividades desenvolvidas durante o estagio na
empresa Breyer & Cia Ltda, no periodo de 04 de marco a 24 de maio de 2013, com
duracdo total de 440 horas. O estagio na empresa foi supervisionado pelo Bidlogo
Walter Luiz Mathias, responsavel pela geréncia do Setor de Controle de Qualidade e
orientado academicamente pelo Professor Doutor Marcelo Maraschin (Nucleo de

Produtos Naturais, Universidade Federal de Santa Catarina).

A busca por alimentos saudaveis e livres de contaminantes é crescente em todo
mundo e, para isso, a cadeia produtiva de alimentos necessita consolidar a seguranca e a
qualidade aos produtos comercializados. No caso do mel, diversas operacdes compdem
o0 sistema de producdo e algumas podem oferecer riscos a saude do trabalhador e do
consumidor final (SEBRAE, 2009). A empresa Breyer ¢ um dos exemplos do setor
produtivo privado nacional que cumpre a legislacdo vigente quanto a seguranca dos
produtos que oferece ao mercado, como o mel, a propolis, o polen, a cera e a geleia real,

além de comercializar produtos organicos através do processo de certificagdo.

Durante o estagio foi possivel acompanhar partes relevantes da cadeia produtiva
do mel, prépolis e polen apicola. Em sintese, as atividades desenvolvidas envolveram o
acompanhamento das linhas de producdo da empresa, andlises laboratoriais,
rastreabilidade de produtos apicolas, certificacdo organica e exportacdo, bem como
inspecOes de campo aos estabelecimentos relacionados e unidades de extragdo de mel.
Além disso, foi possivel também obter uma viséo geral do mercado interno e externo de
produtos apicolas, em especial da propolis, o qual apesar de sua potencialidade nédo €
difundido no Sul do Brasil. Muitas das informacdes contidas neste relatério sdo frutos
de criticas da autora, baseadas no acompanhamento da dindmica da empresa, utilizacao

de manuais e materiais didaticos proprios da empresa supracitada.
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2. DESCRICAO DA EMPRESA

A Breyer & Cia Ltda é uma importante empresa de produtos apicolas do Brasil,
com atuacdo na producédo e comercializa¢do de mel, prépolis, pélen e outros derivados.
A empresa localiza-se no municipio de Unido da Vitdria, no estado do Parand, na regido
do Medio Vale do Rio Iguacu. A regido e conhecida por suas grandes areas de
preservacdo ambiental e boa disponibilidade hidrica, o que é de extrema importancia a
pratica adequada da apicultura. Os produtos apicolas produzidos pela Breyer sao
oriundos de regides de flora silvestre, representadas por extensas areas de florestas,

bosques e campos nativos.

A familia Breyer é natural da Alemanha e imigrou ao Brasil em 1951, instalando-
se na cidade de Cacador (SC). Passado um ano, o professor Breyer e sua familia
mudaram-se para Unido da Vitéria (PR). Na década de 60 e 70, com o aumento da
dispersdo das abelhas africanizadas no Brasil, ocorreu uma baixa na producdo apicola
devido a alta defensibilidade destas abelhas. Este fato estimulou o Prof. Breyer a criacdo
da Escola Técnica de Apicultura, em 1965, com o objetivo principal de difundir o
ensino apicola, explicitando a importancia econdmica da apicultura e contribuindo a
preservacdo ambiental. Em 1980, foi criada a Breyer & Cia Ltda, com o intuito de atuar
de forma efetiva no mercado como Entreposto de Mel e Cera de Abelhas, produzindo e
comercializando os derivados apicolas. A partir de 1981, incluiu a prépolis nos produtos
que oferece ao mercado, e no ano de 2000 amplas e modernas instalacbes foram

inauguradas.

A empresa opera dentro de normas rigidas de producdo, desde a colheita da
matéria-prima pelos apicultores até as casas de mel inspecionadas e aprovadas por
agente certificador para os produtos organicos. Todas as etapas de producdo séo
acompanhadas pela empresa, onde séo fornecidos insumos e embalagens apropriados,
bem como a logistica de transporte da maior parte da producdo. A empresa também
possui laboratério préprio para andlises fisico-quimicas dos produtos, de acordo com as
normas da legislacéo vigente. Atualmente, a empresa comercializa mel, propolis, polen,
cera e geleia real, porém apenas o mel e a propolis sdo comercializados no mercado

externo.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Abelhas (Apis mellifera)

3.1.1. Origem e distribuicéo
As abelhas originaram-se de um grupo de vespas predadoras, que abandonaram o

predatismo em favor do abastecimento de seus ninhos com néctar e pélen (WINSTON,
2003). Especula-se que estas vespas, pertencentes a superfamilia Sphecoidea, viviam
em regides aridas do supercontinente Gondwana, ha cerca de 100 milhdes de anos, o
que coincide com a época de surgimento das plantas fanerogamas, produtoras de flores
e frutos. Atualmente, este supercontinente corresponde a Africa, América do Sul, india,
Australia e Antartica (SOUZA et al., 2006). Sendo assim, evolutivamente, as vespas
modificaram o seu aparelho bucal para serem capazes de ingerir néctar e, portanto, com

habilidade a coleta do p6len para alimentar suas crias (WINSTON, 2003).

Existem atualmente entre 10 e 11 familias de abelhas, com aproximadamente 700
géneros e 20.000 espécies sociais e solitarias. As abelhas sociais vivem em col6nias e
caracterizam-se pela cooperacdo dos individuos e a organizacdo em castas (PAULINO,
2013). Entre as espécies produtoras de mel, aquelas pertencentes ao género Apis sao as
mais conhecidas e difundidas (PEREIRA et al., 2003).

As abelhas da espécie A. mellifera encontram-se distribuidas mundialmente,
devido ao seu transporte pelos colonos europeus ao longo do periodo das grandes

navegacoes.

No Brasil, a apicultura teve inicio com o padre Antonio Carneiro que introduziu
em 1839, no Rio de Janeiro, colénias de abelhas Apis mellifera trazidas da regido do
Porto (Portugal). Em 1956, com a introdugdo da abelha africana (Apis mellifera
scutellata) no pais, a apicultura brasileira tomou um novo rumo através da criagédo e
manejo de um hibrido natural denominado de abelha africanizada. A agressividade
dessas abelhas causou inicialmente um problema no manejo dos apiarios e muitos
apicultores abandonaram a atividade. Somente em 1970, com a implantagdo de um
manejo adequado, a apicultura comecou a se desenvolver e expandiu-se as regides
Norte, Nordeste e Centro-Oeste (PAULINO, 2013).
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A abelha africanizada possui um comportamento semelhante a africana, porém é
um pouco menos agressiva, com grande facilidade de enxamear, alta produtividade,
tolerancia a doencas e facilidade de adaptacdo a climas mais frios (PEREIRA et al.,
2003).

3.1.2. Classificacao das abelhas
As abelhas do género Apis sdo membros pertencentes a ordem Hymenoptera,

subordem Apocrita, superfamilia Apoidea, familia Apidae, subfamilia Apinae, tribo
Apini e género Apis. Este género é composto por quatro espécies: A. florea, A. dorsata,
A.cerana e A.mellifera. Entretanto, a superfamilia Apoidea possui cerca de 20.000
espécies consideradas abelhas pelos especialistas, as quais se encontram inseridas em
nove familias: Andrenidae, Apidae, Colletidae, Dasypodaidae, Halictidae,
Megachilidae, Meganomiidae, Melittidae, Stenotritidae (SILVEIRA et al., 2002). No
Quadro 1 é possivel visualizar a classificagdo da subfamilia Apinae.

Quadro 1: Classificagdo da subfamilia Apinae.

Subfamilia  Tribo Geénero
Apini Apis
Apinae
Centridini
Centris
Euglossini Euglossa
Meliponini Melipona

Fonte: Michener (2000).

3.1.3. Apicultura
Antigamente, 0 manejo da colmeia era realizado de forma rudimentar onde era

promovida uma verdadeira “cacada ao mel”, sendo realizadas muitas vezes perigosas
jornadas para localizar a colmeia. Durante a Idade Média, em algumas regides da
Europa o governo proibia a derrubada de arvores, pois elas poderiam servir de abrigo a
um enxame. Os enxames eram objetos de heranca escrita, através do registro em
cartorio, e o roubo de abelhas era considerado um crime imperdoavel, passivel de

punicdo com a morte. Nesse periodo, os produtores vislumbravam um novo manejo das
16



colmeias, sem a necessidade de matar seus enxames para realizar a coleta do mel. Anos
depois, a partir dos estudos realizados surgiu a ideia de trabalhar com ambientes
compartimentalizados e sobrepostos, colmeia idealizada por uma dos pais da apicultura,
Lorenzo Langstroth, onde o apicultor remove o compartimento superior, deixando o

inferior com reserva alimentar as abelhas (PEREIRA et al., 2003).

Além da producdo de mel, propolis, cera, pdlen, geleia real e apitoxina, as
abelhas também desempenham importante fungdo ambiental, i.e., a polinizacdo. Na
agricultura, a polinizagdo por abelhas é tdo significativa que apicultores sdo
remunerados pela alocacdo de suas colmeias em pomares e em cultivos de espécies
anuais que dependam da polinizacao entomofila (BREYER, 2005).

3.2. Produtos apicolas

3.2.1. Mel
O mel é destacado mundialmente como um produto de alto valor energético,

sendo considerado um dos alimentos mais completos e nutritivos que se tem
conhecimento. Sua composic¢do € riquissima em acgucares (glicose e frutose), minerais,
acidos e vitaminas (BREYER, 1985). O seu sabor, aroma, cor e densidade variam de
acordo com a flora, permitindo sua classificacdo de acordo com a origem botéanica
(WIESE, 1995). A Tabela 1 apresenta o perfil quimico do mel, quanto ao teor de agua,
carboidratos, frutose, glucose, maltose, sacarose, proteinas, aminoacidos, vitaminas,
minerais e energia.

Tabela 1: Composi¢do quimica em 100 g de mel.

Nutrientes Quantidade em 100g de mel
Agua 17,19
Carboidratos (totais) 82,49
Frutose 38,59
Glucose 319
Maltose 7,29
Sacarose 15¢9
Proteinas, aminoacidos,
vitaminas e minerais 0549
Energia 304 Kcal

Fonte: Venturini (2007).
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O mel é produzido a partir do néctar coletado pelas abelhas forrageadoras. O seu
transporte é realizado dentro das vesiculas meliferas, sendo as abelhas operérias
responsaveis pela transformacdo do néctar em mel e posterior armazenagem nos
alvéolos. Através da adicdo de secrecdo de varias glandulas, principalmente as
hipofaringeanas, sdo introduzidas ao material original enzimas como a invertase,
diastase, glicose oxidase, catalase e fosfatalase (PEREIRA et al., 2003). A invertase é a
enzima responséavel por transformar grande parte da sacarose contida no néctar em
glicose e frutose, processo este, denominado de inversdo do aclcar. E possivel uma
perda de agua de 40 a 70% (m/m) do peso inicial do néctar, ocorrendo em dois estagios:
evaporacao inicial desenvolvida pela propria abelha, diminuindo o teor de &gua de 40 a
50% (m/m) e a evapora¢do final dentro dos alvéolos, onde o produto alcanca uma
umidade de 15 a 18% (m/m), culminando com a operculacdo do alvéolo, denominado
de “mel maduro” (GARCIA-CRUZ et al., 1999).

Os compostos antioxidantes presentes no mel respaldam seus beneficios a saude
humana. Estudos tém demonstrado que o potencial antioxidante daquela biomassa
relaciona-se a sua origem boténica. Os acidos ascérbico, fendlicos (caféico, cumarico,
elagico e clorogénico, por exemplo) e os flavonoides sdo comumente encontrados no

mel (XIMENES et al., 2011), conferindo-lhe a propriedade acima mencionada.

A adulteracdo do mel com a adicdo de acguUcares comerciais, como a glicose
comercial, 0 xarope de sacarose e 0 melado é amplamente observada em todo o mundo.
Entretanto, a forma mais comum de adulteracéo resulta da adicdo de caldo de cana-de-
acucar concentrado e clarificado (ROSSI et al., 1991). O acucar comercial ou invertido
consiste em um xarope quimicamente produzido a partir do aglicar comum, a sacarose.
Utiliza-se o termo invertido, pois provém de uma caracteristica fisica da sacarose, que
se altera durante o processo de hidrolise, dando origem as moléculas de glucose e
frutose. A deteccdo de acUcar invertido pode ser feito através da quantificacdo de
hidroximetilfurfural (HMF), formado a partir da decomposicdo 4&cida de
monossacarideos. A dosagem de HMF ¢é realizada com o intuito de avaliar a qualidade
do mel, sendo o limite estabelecido pela legislacdo brasileira de 60mg/kg. Valores
superiores sugerem que o mel pode ter sido superaquecido, estocado por um longo

periodo de tempo, ou adulterado (ANDRADE, 2008). Entretanto, vale ressaltar que
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somente a quantificacdo do HMF nédo é suficiente para assegurar que o mel foi

adulterado, para isso é importante a realizacdo de analises mais especificas.

Para criancas menores de um ano o consumo do mel ndo é recomendado, pois
este tem sido detectado como a possivel fonte de contaminacdo responsavel pela
intoxicacdo alimentar conhecida como Botulismo infantil. Criangas menores de um ano
sdo mais susceptiveis a esta infeccdo devido a imaturidade de sua flora intestinal, o que
permite a germinacdo dos esporos de Clostridium botulinum e, consequentemente, a
multiplicagdo e producdo da neurotoxina botulinica (ARNON et al., 1981 apud
RAGAZANI et al., 2008).

3.2.2. Propolis
O nome propolis é derivado do grego pro, em defesa de, e polis, a cidade, o que

significa “em defesa da cidade ou da colmeia” (MARCUCCI, 1996; COSTA, 2007). A
propolis tem sido utilizada terapeuticamente pelo homem ha mais de 5.000 anos. A
producdo de prépolis pelas abelhas é realizada a partir da coleta de resinas vegetais que
posteriormente sdo alteradas pela acédo de suas enzimas salivares (COSTA, 2007).

A composi¢do quimica da prépolis varia com a fonte botanica da resina usada
pela abelha e com alguns fatores externos como, por exemplo, o clima (MARCUCCI,
1996).

A prépolis é uma substancia conhecida por sua heterogeneidade quimica, onde
mais de 300 constituintes ja foram identificados. A variabilidade quimica da prépolis é,
possivelmente, o maior problema ao desenvolvimento de medicamentos padronizados
derivados desta biomassa, uma vez que sua composi¢do varia com as caracteristicas
edafoclimaticas e flora da regido produtora, épocas de coleta e com 0 género e espécie
das abelhas, por exemplo (NUNES et al., 2009).

3.2.3. Podlen

O podlen é considerado o principal alimento proteico das abelhas e quando este é
inexistente, sua alimentacdo acaba sendo incompleta. O polen é uma rica fonte de
proteinas, tanto para as abelhas adultas como para as larvas, reforcando suas funcdes

glandulares que produzem a geleia real e a cera (BREYER, 1985). Apds sua coleta é
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transportado a colmeia na corbicula, estrutura presente nas patas traseiras das abelhas.
(COSTA, 2004). Para além da fonte boténica do pdlen, sua composicdo quimica €
alterada por acdo do aparato enziméticos da abelha, resultando em um perfil elementar

de constituintes mostrado na Tabela 2.

Tabela 2: Composicéo quimica em 100 g de pélen.

Nutrientes Quantidade em 100g de pdlen
Proteinas 10,0a33,0g
Gorduras 50a14,0¢g
Carboidratos 30,0a40,09
Agua 50a10,0g
Cinzas 20a70g
Minerias 10a70¢g

Fonte: Adaptado de Breyer (1985) e Costa (2004).

3.2.4. Cera
As abelhas operérias sdo responsaveis pela secrecdo da cera, particularmente as

mais jovens, pois possuem glandulas cerigenas mais desenvolvidas e ativas (BREYER,
1985). A cera possui em sua composicao substancias derivadas do mel consumido pelas
abelhas. Sua coloracdo varia de branca a amarela. Quando recém secretada é um liquido
incolor, solidificando-se em contato com o ar e com a queda da temperatura. A cera de
abelha é matéria-prima com diversas aplicacGes na indUstria, e.g., impermeabilizantes,

fabricacdo de velas e producdo de cosméticos (COSTA, 2007).

3.2.5. Geleia Real
A geleia real é secretada pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares de

abelhas jovens, entre 5 e 12 dias de vida (BREYER, 1985), possuindo uma textura
cremosa, espessa, de sabor variando entre acido, picante e doce (COSTA, 2004). Este
produto apicola serve de alimento as larvas até o 3° dia de vida e a rainha durante toda a
sua existéncia, comportamento este que implicara nas distintas caracteristicas
morfofuncionais observadas entre a rainha e as operarias (BREYER, 1985). Na tabela 3
é descrita a composicao elementar da geleia real.

20



Tabela 3: Composicdo quimica em 100g de geleia real.

Parametros Quantidade em 100g de geleia real
Umidade 60a70g

Cinzas 12a22g

Proteinas 125a135¢g

Acucares redutores 17,3a19,3¢g

Sacarose 3,1a35¢g

Lipideos totais 55a6,09

pH 3,5a4,0

indice de acidez 23,0 a 53,0 (mg KOH/q)

Fonte: Adaptado de Fernandes (2010).

3.2.6. Apitoxina
A apitoxina, comumente chamada de veneno das abelhas é um complexo de

substancias compostas de agua, aminoacidos, enzimas e outros componentes. O veneno
possui atividades tdxicas que atuam principalmente no sistema nervoso. Dentre 0s
principais componentes da apitoxina encontra-se: hialuronidases, fosfolipases, peptideos
ativos como a melitina, apamina e a histamina. As hialuronidases sdo responsaveis pela
dispersdo dos componentes do veneno nos tecidos, enquanto que as fosfolipases estdo
associadas ao processo alérgico do veneno, juntamente com a melitina, ja a apamina
atua como agente blogueador neuromuscular, podendo provocar paralisia respiratéria.
Estudos indicam que o veneno quando ministrado de forma controlada é um potente
medicamento, onde seus componentes atuam no organismo estimulando a pressao
arterial e a resisténcia vascular (CORREIA-OLIVEIRA et al., 2012). Segundo Wiese
(1995) a apitoxina apresenta resultados expressivos no tratamento de: reumatismo ou
artrite, transtornos circulatorio, entre outros, desde que as pessoas tratadas néo

apresentem efeito alergénico ao veneno.

3.3. Mercado mundial de mel e prépolis
O consumo de mel no Brasil ainda é pouco significativo, comparativamente a

outros paises, apesar de apresentar um grande potencial. O consumo anual de mel no
pais é de cerca de 22 g.pessoa™, enquanto que na Suica é de 1.380 g/pessoa. Estudos
demonstram que a falta de informacéo a respeito das propriedades do mel, bem como a

auséncia de divulgacdo e marketing no setor sdo determinantes do pequeno interesse do
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publico brasileiro. Além disso, observa-se uma relacdo direta entre o poder aquisitivo e
a ingestdo deste produto no Brasil (ALMEIDA, 2009).

O ingresso do Brasil no mercado exportador de mel ocorreu apds o embargo
sancionado pela Comunidade Européia em 2002, aos seus tradicionais exportadores,
Argentina e China, ocasionado pelo ndo atendimento das diretrizes do controle de
residuos (ALMEIDA, 2009; RANGEL, 2013). Devido a caréncia de mercados existente
naquele periodo, o Brasil e outros paises emergentes passaram a suprir a demanda de
mel praticando um prego competitivo. Com isto, o Brasil conseguiu elevar
significativamente as suas exportacGes em 54,29% a.a. e aumentar a producao de mel
em 8,40% a.a (ALMEIDA, 2009).

Entretanto, em 2006, a Unido Européia embargou o mel brasileiro devido ao nao
atendimento das diretrizes de controle de residuos. Em 2008 esta restri¢cao foi removida
e 0 produto voltou a ser exportado, alavancando especialmente o mercado de mel
organico, devido a garantia de isencdo de defensivos via certificacdo orgéanica
(RANGEL, 2013).

Segundo dados do Icepa (2010), a regido Sul detém a maior producdo de mel
(15.760 t), sequida pelo Nordeste (14.152 t), Sudeste (5.525 t), Centro-Oeste (1.498 t) e
Norte (857 t). Na Tabela 4 é possivel verificar a producdo nacional de mel dos
principais estados do Brasil.

Tabela 4: Producéo (t) de mel nacional e dos principais estados brasileiros,
no periodo de 2003 a 2008.

Estado/ Pais 2003 2004 2005 2006 2007 2008
Brasil 30.022 32.290 33.750 36.194 34.747 37.791
RS 6.778 7317 7428 7820 7.365 7.418
PR 4068 4348 4.462 4612 4.632 4.635
Pl 3.146 3.894 4497 4196 3.483 4.144
SC 4511 3601 3926 3990 3471 3.706
CE 1.896 2933 2312 3.053 3.137 4.073
MG 2194 2134 2208 2482 2.625 2.862
SP 2454 2333 2396 2542 2332 2.017
BA 1419 1495 1775 2.047 2.200 2.195
PE 653 883 1.029 1162 1.177 1.382

Demais estados  2.902 3.351 3717 4290 4.325 5.359
Fonte: Icepa (2010).
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No ano de 2010, os estados que comercializaram o mel a valores superiores que
a média brasileira (US$ 2,88.kg™) foram: Ceara (US$ 3,02.kg™), Santa Catarina (US$
2,97.kg™) e Parana (US$ 3,00.kg™) (Tabela 5).

Tabela 5: Preco médio (US$/kg) das exportacdes por estado da federacéo
(2005 a 2010).

Estado/Pais 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Séo Paulo 128 16 163 233 251 284
Ceara 147 168 186 262 264 3,02
Rio Grande do Sul 1,29 159 1,49 234 257 283
Santa Catarina 1,29 155 154 252 253 297
Piaui 1,22 155 168 224 24 285
Rio Grande do Norte 126 144 156 222 23 249
Parana 162 167 1,78 243 2,62 3,00
Demais estados 145 153 161 247 259 293
Brasil 1,31 16 164 238 253 2,88

Fonte: Icepa (2010).

Apesar de ser o mel o carro-chefe dos produtos apicolas comercializados, nos
ultimos anos a producdo de propolis também tem se destacado. A prépolis apresenta um
alto valor agregado e seus pre¢os variam de acordo com sua qualidade, origem botéanica
e mercado a qual se destina. No Brasil, o quilograma da prépolis custa em média
R$50,00. Valor correspondente a 25 kg de mel. O preco médio de exportacdo é de cerca
de US$ 80,00/kg, sendo o Japdo o principal importador da préopolis brasileira (LOPES,
2009).

O Brasil, atualmente, se enquadra como o terceiro maior produtor mundial de
prépolis, com produgdo de 150 t.ano™. Entretanto, dois tercos desse volume destina-se &
exportacdo, em especial ao Japdo, Estados Unidos, Alemanha e China, movimentando
valores de US$ 300 milhdes/ano, aproximadamente. De acordo com dados da Japan
Trade Organization, 92% da prépolis consumida in natura no Japdo € de origem
brasileira, em especial oriunda de Minas Gerais e comumente conhecida como propolis
verde (BRAGA, 2009).

A prépolis verde mineira movimentou entre janeiro a maio de 2012 cerca de
US$ 1,5 milhdo, segundo o Ministério de Desenvolvimento, Industria e Comércio

Exterior (MDIC). Dados da Emater-MG demonstram que a producdo nacional daquela
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propolis é de 40 t.ano™, dos quais 29 t provém de Minas Gerais, sendo que destas, 13 t
destinam-se a paises asiaticos, em especial o Japdo. A Federacdo Mineira de Apicultura
(Femap) relaciona o sucesso das exportacdes ao esforgo dos produtores mineiros para
oferecer um produto de alta qualidade (MINAS, 2012).

A propolis vermelha, comumente encontrada no nordeste, principalmente em
Alagoas e na Bahia, também se destaca devido as suas peculiaridades. Esta propolis é
produzida a partir da resina de uma planta dos mangues da regido, a Dalbergia
ecastophyllum (rabo-de-bugio), a qual confere caracteristicas quimicas e farmacoldgicas
singulares a este tipo de propolis, conferindo-lhe valores de comercializacdo no
mercado externo de R$ 450,00.kg™ (EBDA, 2011). Atualmente, esta atividade encontra-
se bem difundida na regido extremo Sul da Bahia, aonde uma colmeia produz por ano
aproximadamente 3,5 kg de propolis vermelha. Todavia, a area de producéo da resina
que da origem a propolis € limitada, restringindo-se apenas a faixa de 3 metros,
margeando o manguezal. O Nordeste brasileiro, estimulado pela alta oferta de mercado
da propolis vermelha estd investindo forte na expansdo deste mercado. A Embrapa
Meio-Norte conduz, em parceria com o Banco do Nordeste do Brasil um projeto para
avaliar a producdo de propolis, identificando as regides promissoras a instalacdo de
apiarios direcionados a producdo de propolis e identificando métodos de producédo
eficientes (GOMES, 2009).

3.4. Certificacdo organica

3.4.1. Certificacao de produtos organicos
A producdo agropecudaria é considerada organica quando adota procedimentos

especificos que objetivem a otimizacdo dos recursos naturais e socioecondémicos
disponiveis, com devido respeito a integridade cultural das comunidades rurais. Para
que a otimizacdo dos recursos naturais aconteca, devem-se maximizar os beneficios
sociais e a utilizacdo de energias renovaveis, através de métodos culturais, biologicos e
mecanicos, indo contra o uso de materiais sintéticos e Organismos Geneticamente

Modificados, em qualquer fase do processo (BRASIL, 2003).

Os produtos organicos estdo ocupando posi¢do cada vez mais importante no
mercado mundial de alimentos, especialmente pela crescente preocupacao da populagédo

com o consumo de alimentos saudaveis e livres de residuos de agrotoxicos. Para que
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exista uma garantia da procedéncia e da inocuidade na cadeia produtiva dos organicos é
necessario um selo de certificacdo. A certificacdo é responsavel pela indicacdo de que o
produto encontra-se isento de qualquer contaminagdo quimica, no qual uma instituicao,
independente, assegura através da emissdo de certificado, que um produto, processo ou
servico obedece a determinados requisitos (CERTIFICACAO, 2013).

Em novembro de 1972, com a necessidade de garantir ao consumidor a
autenticidade dos produtos orgénicos, criou-se a Federagéo Internacional de Agricultura
Organica (IFOAM), que passou a credenciar e auditar internacionalmente organizagdes
de agricultores organicos (MEDAETS & FONSECA, 2005). No final da década de 90,
a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC), ligada a Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Alimentacdo e Agricultura (FAO), estabeleceu normas internacionais a producdo
vegetal e processamento de produtos organicos, o que também aconteceu para 0s
produtos de origem animal em 2001 (BUAINAIN & BATALHA, 2007).

As agéncias certificadoras precisam ser credenciadas por um Orgao que
reconheca a sua competéncia para desenvolver procedimentos técnicos de fiscalizacdo
da producdo. Para os produtos organicos, o 6rgdo que credencia internacionalmente as
certificadoras é a Fundacdo Internacional de Agricultura Orgéanica (IFOAM). Quando
existe legislacdo especifica a certificacdo organica, a rotulagem passa a ser obrigatoria
para esses produtos, e os infratores ficam sujeitos as penalidades previstas na lei
(BREYER, 2005).

3.4.2. Regulamentos para producéo organica
Para que um produto organico seja comercializado internacionalmente é

imprescindivel que a sua producédo esteja de acordo com os regulamentos estabelecidos
pelos paises importadores. Para a comercializagdo interna de produtos orgénicos, estes
devem estar prioritariamente de acordo com as normas Brasileiras dispostas na Lei
10.831, de 23 de dezembro de 2003. J& a exportacdo para a Unido Europeia deve
respeitar o regulamento da Comunidade Econdmica Europeia CEE N° 889/2008, de 5
de Setembro de 2008. Para a comercializacdo de organicos para Ameérica do Norte 0
regulamento do Programa Nacional Organico (NOP) deve ser considerado. Além destes,
a comercializacdo para o Japdo, através das Normas Agricolas Japonesas (JAS),
também possui forte impacto no mercado mundial (MANUAL, 2012).
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3.4.3. Programa organico na empresa Breyer
No ano de 2002 iniciou-se na empresa Breyer os primeiros estudos a respeito da

certificacdo organica. O principal agente motivacional a implantacdo deste programa foi
a crescente demanda do mercado consumidor. Dentre as varias empresas certificadoras
presentes no mercado mundial, a empresa optou pelo Institut Fur Marktokologie (IMO),
com sede na Suica e filiais em varios paises do mundo, inclusive no Brasil. Apos
diversos estudos de viabilidade a implantacdo do projeto de apicultura organica na
regido, alguns produtores foram selecionados pela empresa e receberam treinamento

para adequacao as exigéncias das normas de producdo organica (BREYER, 2005).

Em 2003 ocorreu a segunda visita de inspec¢do aos apicultores do projeto, tendo
sido aprovados 63 apicultores, com um total de 20.000 colmeias em producéo para mel,
prépolis, cera e polen. Em 2005, a empresa decidiu implantar o Sistema de Controle
Interno do Programa de Certificacdo Organica da Breyer, programa este pioneiro no
Brasil a apicultura, permitindo que a empresa realize controles e auditorias internas aos
apicultores. Para que este sistema se tornasse funcional, foi criado o Manual do Sistema
de Controle Interno que fornece aos apicultores as informacgdes necessarias ao correto

desenvolvimento das atividades apicolas organicas certificadas (BREYER, 2005).
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4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo Geral
Acompanhar a cadeia de producdo de mel, propolis e polen junto a empresa

Breyer & Cia Ltda.

4.1.1. Objetivos Especificos

- Acompanhar as linhas de producdo de mel, propolis e pélen;

- Participar das atividades envolvidas com o processo de certificacdo organica;
- Acompanhar as inspec¢des nas Unidades de Extracéo;

- Participar das andlises de controle de qualidade de mel, prépolis e polen;

- Realizar o acompanhamento do processo de exportacdo pela empresa;

- Realizar um estudo de caso na empresa, avaliando a entrada de prépolis

oriunda de Santa Catarina e Parana.
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5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

5.1 Linha de processamento do mel
A empresa Breyer possui duas UEM’s, uma para a manipulacdo de produtos

convencionais e outra a extracdo de produtos organicos, anexa ao entreposto. As
unidades sdo homologadas pelo Ministério da Agricultura e denominam-se
Estabelecimentos Relacionados (ER), um pré-requisito obrigatorio a compra do mel

pela Unido Européia.

Para a constituicdo de um ER, a casa de mel deve possuir uma edificacdo
simples, porém higiénica, constituidas das seguintes salas: recepcdo, extracao,
decantacdo/envase, deposito de material, limpeza de vasilhames e sanitarios para

funcionarios.

5.2. Etapas de processamento do mel
Abaixo sdo mostradas as etapas de processamento do mel no Entreposto:

1) Recepcao da matéria-prima

2) Desoperculacdo, centrifugacao e filtragem

3) Estocagem

4) Amostragem

5) Controle de qualidade (analises laboratoriais)
6) Pré-descristalizacao

7) Corte e bombeamento

8) Descristalizacdo e homogeneizacao

9) Filtragcéo e bombeamento

10) Decantacédo e envase  —» (embalagens)
11) Rotulagem

12) Lacre = (embalagens secundarias)

13) Estocagem

14) Expedicao

5.2.1. Recepcao de matéria-prima
O procedimento de recep¢do dos produtos na empresa é de extrema importancia,

pois nesta etapa serdo verificados problemas relativos a qualidade da matéria-prima,

sendo possivel, identificar, previamente algumas possiveis fraudes sobre o produto. O
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procedimento para a recepc¢do do mel, propolis e polen na empresa é muito semelhante,
distinguindo-se apenas em detalhes especificos de embalagens e especificidades da

matéria-prima.

Na empresa, verifica-se a identidade do produto quanto ao nome do fornecedor e
sua categorias: mel organico certificado, organico em conversdo, ou convencional.
Além disso, procede-se ao registro do produto quanto ao municipio/estado produtor, o
nome da Unidade de Extracdo de Mel e o nimero do Estabelecimento Relacionado. Por
fim, s&o registrados os dados gerais do apicultor, incluindo o recebimento da Carta de
garantia que consiste na declaracdo jurada que atesta a inocuidade dos produtos apicolas
entregues ao Estabelecimento Relacionado. Tais verificagdes e registros sdo

imprescindiveis para garantir a rastreabilidade do produto.

Na entrada de qualquer matéria-prima na empresa, avaliam-se as condi¢des de
transporte e embalagens, a fim de assegurar a sua qualidade. O transporte € avaliado
quanto a sua condicdo, presenca de odores estranhos e materiais ndo compativeis com
alimentos. As embalagens sdo fornecidas pela empresa, entretanto é importante avalia-

las quanto a sua integridade e qualidade.

5.2.2. Desoperculacao, centrifugacao e filtragem
Na Unidade de Extracdo de Mel da empresa Breyer, o mel chega estocado em

melgueiras ainda contendo favos operculados. Como alguns tipos de mel cristalizam
mais facilmente, as melgueiras sdo encaminhadas a estufa, facilitando o processo de
desoperculacdo. O ato de desopercular o favo consiste na retirada dos opérculos, que
correspondem a uma fina camada de cera depositada pelas abelhas sobre 0 mel maduro.
Essa atividade é realizada sobre mesas desoperculadoras, com auxilio de garfo

desoperculador.

O mel é denominado de maduro quando o teor de umidade é inferior a 20%

(m/m).

Com a retirada da camada de cera que cobrem os favos (opérculos), os quadros
encontram-se prontos para serem colocados na centrifuga (Figura 1A). A centrifuga é
acoplada a tubos que conduzem o mel a um filtro, separando fragmentos de cera e

outras impurezas contidas no mel. Apos a centrifugacdo o mel é transferido ao
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decantador (Figura 1B) e, em seguida, envasado em tambores com capacidade de 285
kg (Figura 1C). Os tambores sdo identificados com o nome do fornecedor, data de

envase e categoria do mel, i.e., organico certificado, ou convencional.

Figura 1: Equipamentos utilizados no processo de extracdo do mel: decantador (A),
centrifuga (B) e tambor para envase com capacidade de 285 kg (C).

5.2.3. Amostragem
ApoOs pesagem do produto (Figura 2) é afixada uma identificacdo propria da
empresa com: 0 nome do produto, data de recebimento, categoria, peso liquido, nome

do produtor, cédigo do produtor, municipio, estado e mercado de destino.

| AT =

Figura 2: Balanga para a pesagem de embalagens contendo mel.
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Na area de quarentena da empresa é realizada a amostragem do produto que
posteriormente serd encaminhado ao laboratério de analises fisico-quimicas. Nesta etapa
também sdo avaliados alguns pardmetros de qualidade do mel como a presenga de
impurezas (poeira, terra, insetos e fezes de animais) e caracteristicas organolépticas. Nas
analises organolépticas deve-se atentar ao aroma de fumaca, querosene, ou mesmo odor
de adulterantes, como é o caso de xarope de glicose. Também € analisada a consisténcia
do mel, porque a maior fluidez do mel pode ser indicativa de seu contetdo de agua. A

retirada das amostras € realizada por um cano amostrador (Fig. 3).

Figura 3: Retirada das amostras de mel com o cano amostrador (A) e transferéncia da
amostra a frasco coletor (B).

5.2.4. Elaboragéo do lote
A elaboracdo de um lote de mel consiste huma mistura homogénea de méis de

origens diversas, porém com parametros de cor (de acordo com a escala Pfund) e

condutividade similares, estimados de acordo com a preferéncia do comprador.

A cor do mel é uma das caracteristicas mais influentes na escolha do produto e
cada mercado tem uma preferéncia particular em relacdo aquela variavel. Por exemplo,
0S europeus apreciam um mel mais escuro, enquanto 0s americanos possuem uma
tendéncia ao mel mais claro e o mercado brasileiro prefere um mel de cor intermediaria.
A condutividade do mel também é bastante influente na sua venda, pois um teor elevado
relaciona-se com uma alta quantidade de minerais, caracteristica apreciada por muitos

mercados, em especial o europeu.
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Para o preparo dos lotes a granel, o mel é submetido a tratamento de pré-
descristalizacdo em estufa (Fig. 4A), a 45°C, ou 50°C quando este apresentar-se muito
cristalizado, por cerca de 10 h. Em seguida, o mel ¢ transferido ao cortador de mel (Fig.
4B), para homogeinizacdo do lote, é filtrado e novamente homogeneizado. O envase
utiliza os recipientes que adentraram a empresa, ap6s limpeza e higienizacdo. Os
recipientes de envase sdo identificados (nimero do lote, data de envase e mercado de
destino), e, em seguida, realiza-se uma nova andlise fisico-quimica para controle de

qualidade.

Figura 4: Equipamentos utilizados no beneficiamento do mel, (A) estufa (B) cortador
de mel e (C) homogeneizador.

O mel fracionado comercializado no mercado interno é submetido a todas as
etapas de processamento do mel a granel, entretanto, diferencia-se por uma filtragem
mais fina, a fim de que o produto possua a melhor qualidade visual possivel, tornando-
se atrativo ao consumidor final. Em seguida o mel é envasado, rotulado e recebe ainda
uma embalagem secundaria lacrada (plastificada), protegendo o produto
individualmente. Apds estes processos 0s meéis serdo estocados em caixas e

acondicionados temporariamente na sala de expedicdo até o despache pela empresa.

Durante o envase sdo coletadas amostras do lote a analise laboratorial e
armazenadas como contra-prova. Ressalta-se que para os lotes destinados a exportacao,
além das analises fisico-quimicas, sdo efetuadas também andlises adicionais consoantes

as exigéncias do pais de destino, em laboratério terceirizado.
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5.2.5. Produtos gerados

Quadro 2: Produtos comercializados na linha do mel.

Embalagens Vidros | Vidros | Vidros | Vidros | Vidros|Binagas | Saché
(gramas) 2309 3009 3609 500g | 800g | 3509 409
Mel Organico X X X X
Mel
Convencional X X X X X X
Mel Cremoso X

Fonte: Breyer (2013).

Figura 5: Linha de mel da empresa Breyer. A) Mel orgénico e convencional (300 e
500g). B) Mel orgénico e convencional (300 e 800 g). C) Mel bisnaga 350g. D) Mel
cremoso 500g. E) Mel saché 40 g. Fonte: Breyer (2013).

A Breyer também presta servicos para algumas empresas relevantes no mercado
brasileiro, como: Laboratério catarinense, Korin, Marcos Palmeira, Jatoba, Anila, Sabor
da Terra, Organic Alimentos e Doutor Organico, realizando todas as etapas de producédo
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até a expedicdo. Quando solicitado, a Breyer também presta servicos para elaboracédo da

arte dos rotulos.

5.3. Linha de produgéo da propolis

5.3.1. Recebimento e classificacdo
Ap0s a recepcdo e registro de entrada da matéria-prima na empresa (conforme

descrito no item 5.2.1), realiza-se a abertura da embalagem e remoc¢édo de impurezas e
contaminantes eventuais, e.g., propolis oxidada, bolores, fragmentos de madeira e
insetos. Neste momento, sdo realizadas as analises organolépticas da propolis,
avaliando-se o odor e a cor. Nessa etapa 0 produto ainda encontra-se na area de

guarentena.

Em seguida, a propolis é classificada conforme o seu aspecto em: pd, raspa
milda, raspa média, raspa grauda e tiras (Fig. 6). A propolis também é separada de
acordo com a sua coloragdo: marrom, vermelho, verde e misto. Subsequentemente, uma
nova limpeza na matéria-prima é realizada, retirando-se impurezas como cera,

fragmentos de madeira, abelhas etc.

k|

Figura 6. Detalhes de amostra de prépolis com aspecto de tiras.
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Apds a avaliacdo e aprovacdo dos critérios descritos, o produto é liberado da
quarentena, sendo considerado como aprovado e armazenado em camara-fria (Figura 7),

na temperatura de 5°C a -15°C.

Figura 7. Detalhe do ambiente interno da camara-fria (A) de armazenamento da
propolis. Acondicionamento da propolis em embalagens plasticas (B) em ambiente de
camara-fria (5°C a -15°C).

5.3.2. Propolis a granel
Apbs a identificacdo do produto aprovado, este é misturado levando em conta

parametros de cor, tipo e mercado de destino, criando assim um lote especifico. Com o
lote elaborado, a prépolis é seca em estufa com o auxilio de um desumidificador de
ambiente, a fim de evitar a proliferacdo de fungos e outros micro-oganismos. Em
seguida, a prépolis é envasada em pacotes e posteriormente acondicionada em baldes ou
caixas de 10 kg, conforme especificagdo do cliente. A rotulagem das embalagens
identifica o nome do produto, categoria, quantidade, fabricacdo, validade, lote e
mercado de destino. ApOs estas etapas, a propolis in natura esta pronta para ser

comercializada pela empresa.

5.3.3. Extrato base de propolis
O extrato de propolis é a base para varios outros produtos elaborados na

empresa, COmo a pomada, o spray e a propolina®. A preparacdo do extrato consiste na
maceracao da préopolis em alcool de cereais a 80% (m/v), com auxilio de equipamento

desenvolvido pela empresa, o Macerador de Propolis, com capacidade de 5.000kg. O
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calculo da quantidade de propolis e de alcool 80% colocado no macerador tera como
base uma concentracdo final de 30% (m/v). Como procedimento padrdo, a empresa
realiza trés extragdes de no minimo 1 més para cada mistura, ou seja, a propolis e a
solucdo hidroalcoolica sdo transferidos ao macerador e incubados sob agitagcdo (15min a
cada 2 h) por um més. Ao término deste periodo, procede-se a separacdo das fases
solida e liquida por decantacdo (1 semana), seqguido da recuperacdo do sobrenadante. O
residuo é novamente extraido (2x), de modo que a empresa obtém produtos nas
concentracdes de 30, 20 e 12% (m/v). Além dessas concentracBes finais, também é
possivel obter um extrato de propolis a 80% (m/v), através da concentracdo do extrato
de prépolis 30% sob baixa pressdo. Apds a elaboracdo dos lotes 0s extratos sdo
envasados, rotulados e expedidos.

5.3.4. Produtos gerados
O extrato de propolis é a base para outros produtos gerados na empresa, como:

Extrato a 12 (Figura 8A), 20, 30 e 80% (m/v), composto por propolis e alcool de cereais
80% (m/v); Propolina L3 (Figura 8B), que possui extrato de propolis e agua em sua
composicdo; Propolina spray (Figura 8C), Aromatizante Bucal que possui menta, mel e
prépolis em sua composi¢do e Pomada Propolina P2 (Figura 8D), que consiste de uma
pomada a base de vaselina e extrato de propolis.
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Figura 8. Exemplos de produtos da linha de prépolis da empresa Breyer. Extrato 12%
(A), Propolina L3 (B), Propolina Spray (C), Pomada Propolina P2 (D) Fonte: Breyer
(2013).

5.4. Linha de producéo do poélen apicola

5.4.1. Etapas de producao do pélen apicola
1) Recepcdo de matéria-prima
2) Estocagem (freezer quarentena)
3) Limpeza
4) Secagem (pré — lote)
5)Estocagem (camara fria)
6) Homogeneizagéo
7) Envase » (embalagem)
8) Rotulagem +» (embalagem coletiva)
9) Estocagem
10) Expedicao



5.4.2. Recepcdo e limpeza
Ap0s a recepcdo e registro de entrada da matéria-prima na empresa (vide item

5.1) as embalagens que contem o produto sdo alocadas no freezer de quarentena.
Posteriormente abrem-se as mesmas, procedendo-se as analises visuais e organolépticas
do pdlen. A cor e o odor devem ser tipicos, ndo apresentando vestigios de querosene,

tinta, bolores, etc. Neste momento também séo retiradas as impurezas da matéria-prima.

A liberacdo da quarentena é realizada apos a verificagdo da conformidade da
matéria-prima aos referenciais de qualidade, sendo o produto entdo identificado e

enguadrado em lote de producéo.

5.4.3. Beneficiamento
Os produtos aprovados serdo armazenados em freezer quando necessarios e,

secos em estufa a 42°C/1dia (Fig. 9A). O pdlen devidamente seco devera apresentar teor
de umidade abaixo de 4%. No momento da secagem € efetuado um pré-lote, no qual
polens oriundos de origens diversas sdo misturados e secos no mesmo ambiente. Apés a
secagem, a matéria-prima é ventilada com o objetivo de retirar sujidades com baixo
peso e dificil identificacdo a olho nu (asas, patas de abelha, etc). Em seguida, o pélen
ventilado é estocado em camara-fria (5°C a -15°C).

A elaboragdo dos lotes de pélen considera a coloracdo e 0 mercado de destino e,
geralmente, os lotes possuem 18 kg de biomassa. Diferentemente do mel e da prépolis,
esta classificacdo ndo corresponde a uma similaridade de cores e sim a uma misturade
cores, ou seja, como a coloracdo do polen esta diretamente ligada a sua fonte botéanica e
0 mercado consumidor aprecia um pdlen multicolor, € efetuada uma mistura seguindo o

padréo do lote anterior.

O envase é realizado em vidros com capacidade para 100 g de produto (Fig. 9B),

sequido da rotulagem do frasco e expedigdo ao mercado.
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Figura 9. Beneficiamento de p6len apicola em estufa de secagem, a 42°C (A). Pesagem
do polen apicola seguido de envase em frascos de vidros (100 g - B).

5.4.4. Produtos gerados

Figura 10. Polen apicola desidratado (100g). Fonte: Breyer (2013).

5.5. Anélises laboratoriais

5.5.1. Anaélises do mel
A coloracdo e a viscosidade do mel estdo diretamente relacionadas a sua origem

boténica e para alguns mercados estas caracteristicas sao primordiais. Sendo assim, as
analises laboratoriais surgem como uma ferramenta extremamente Gtil para
determinacdo de certos pardmetros, como a coloragdo, que é extremamente subjetiva ao

olho humano.

Na empresa, as analises laboratoriais sdo dividas em duas etapas: 1) Anélises de
matéria-prima, que tem como objetivo avaliar a qualidade do mel e definir o seu lote; e
2) Analise completa, que avalia as caracteristicas fisico-quimicas do lote.
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Analises de matéria-prima

As analises denominadas de matéria-prima sdo realizadas em todos os lotes de
produtos recebidos pela empresa e correspondem as analises de cor, condutividade

elétrica e umidade, variaveis estas essenciais a elaboragdo de um lote de mel.

Anélise colorimétrica. Uma vez que o método utilizado na colorimetria baseia-se
na refracdo dos feixes de luz incidentes sobre a amostra, quaisquer fragmentos em
suspensdo (i.e., particulas cristalizadas) podem influenciar na determinacdo das medidas
de cor. Portanto, é imprescindivel realizar a descristalizacdo das amostras em banho-
maria. Para calibracdo do fotdometro (Fig. 8) utiliza-se glicerol que possui viscosidade
similar ao mel. O mel descristalizado é transferido a cubetas plasticas de 3 mL, seguido
da leitura da cor (mm). Para a analise de cor realiza-se apenas uma leitura por amostra.
No quadro 3 € possivel visualizar as nominag6es de cor segundo a escala Pfund, que
corresponde ao padrdo comercial de classificacdo da cor do mel, elaborada pela
Companhia Manufatora Koehler nos Estados Unidos (CAMARGO et al., 2006).
Geralmente o mel de angico recebe a nominacdo de Extra branco (8 a 17 mm), enquanto
que o melato normalmente é Dark Ambar (>144 mm), ja 0 mel de vassourao e eucalipto
normalmente sdo nominados de Light Ambar (50 a 85 mm). Entretanto, existe uma

ampla variagdo de cores dentro de um mel com a mesma origem botanica.

Quadro 3. Tabela de cores de acordo com a escala Pfund.

NOMINACAO INTERVALO
Branco d'agua 0a8mm
Extrata branco (Extra White) 8al7mm
Branco (White) 17 a 34 mm
Extra &mbar claro (Extra Light Ambar - ELLA) 34250 mm
Ambar claro (Light Ambar - LA) 50 a 85 mm
Ambar (Ambar) 85a 114 mm
Ambar escuro (Dark Ambar) > 114 mm

Fonte: MQB (2011).
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Figura 11. Fotbmetro utilizado na analise colorimétrica do mel (A). Detalhe das
amostras e cubetas contendo amostras de mel (B).

Analise de condutividade: Esta analise baseia-se no método potenciométrico e
no uso de condutivimetro (Fig. 12). Como na analise colorimétrica, também se
determina a condutividade de todos as amostras de lotes de recipientes adquiridos.
Previamente ao inicio da analise, o condutivimetro é calibrado com solucdo padréo de
cloreto de potéssio na concentracdo de 1413ps. Em seguida, pesam-se 16 g de
mel/amostra e adicionam-se 64 mL de agua deionizada, seguido de homogeneizagdo
com o auxilio de um bastdo de vidro. A condutividade do mel é aferida e expressa em
us, sendo que os valores de referéncia desta analise estdo atrelados diretamente ao
mercado, ou seja, a quantidade de elementos minerais livres nas amostras, variavel
diretamente relacionada a condutividade elétrica daquelas biomassas, ndo € um critério
de aprovacdo ou reprovacao do produto e sim de agregacdo de valor a matéria-prima.
Para o mercado, valores abaixo de 800us ndo sdo determinantes a agregacao de valor do
produto, no intervalo de 800us o mel possuird um preco diferenciado e acima de

1.000ps a agregacdo de valor do mel ser& ainda maior.
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Figura 12. Condutivimetro utilizado para medir a condutividade do mel.

Analise de Umidade: Ao contrdrio das analises colorimétricas e de
condutividade, o contetdo de umidade representa uma variavel determinante a
aprovacao ou reprovacdo da matéria-prima. Amostras com valores superiores a 20%
serdo reprovadas, devido ao maior risco de deterioracdo do produto derivado de
processo de fermentacdo. Utiliza-se 0 método refratométrico e com auxilio de uma
espatula transfere-se uma pequena massa de mel ao refratrdbmetro (Fig. 13). Com o
aparelho direcionado a luz procede-se a leitura, a qual é expressa em valores percentuais

diretamente, ndo havendo a necessidade de calcula-la a partir do indice de refracéo.

Se o teor de umidade (maximo de 20%) estiver dentro do estabelecido pela
legislagdo vigente (BRASIL, 2000) o produto serd considerado aprovado e

conjuntamente com os parametros de cor e condutividade sera definido o lote.
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Figura 13. Detalhe do refratrometro utilizado para a determinacdo dos teores de
umidade de amostras de méis.

Anélise Completa

Ap0s a elaboracdo do lote, que consiste na mistura da matéria-prima aprovada
com caracteristicas similares de cor e condutividade, sdo realizadas analises mais
especificas de qualidade do mel, como: Teor de HMF, Reacdo de Fiehe, Prova de Lund,
Acidez e pH. Os parédmetros de qualidade devem estar de acordo com a legislacéo
vigente (BRASIL, 2000).

Determinacgéo do teor de HMF (Hidroxi-metil-furfural): O hidrometilfurfural é o
composto resultante da degradacdo de hexoses (glucose e frutose) em meio acido. O
mesmo pode ser encontrado no mel, porém em pequena quantidade. Niveis altos de
HMF podem indicar adulteragdo do produto, estocagem inadequada ou
superaquecimento. Segundo a legislacdo, o permitido de HMF no mel é de no maximo
60 mg/kg de mel (BRASIL, 2000).

Prova de Lund: O método fundamenta-se no fato de que o &cido tanico em agua
precipita as substancias albuminoides (proteinas) que sdo componentes naturais do mel.
Na presenca de mel natural forma-se um depdsito de 0,6 a 3,0 mL, No entanto, a reagdo

nédo ocorre em mel artificial (por exemplo, xarope de glucose).

Acidez: O metodo utilizado para estimar a acidez ¢ a titulagdo e os valores desta

variavel sdo calculados com o auxilio da férmula abaixo:

Acidez livre= (V_NaOH — Vb) x N NaOH = x (mEQ)
M
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X (mEg) =1 grama

Y = 1000 gramas

V NaOH = Volume de NaOH utilizado na titulagéo da solugéo de mel.
Vb = Volume de NaOH utilizado na titulacéo do branco.

NaOH = Concentracdo de NaOH.

M = Massa (g) usada na amostra de mel

Segundo a legislagdo vigente, a acidez total permitida no mel é de 50 mEq/Kg de
mel (BRASIL, 2000).

pH: A determinacdo dos valores de pH das amostras de méis utiliza o0 método
potenciométrico. Para tal, 10 g de amostra de mel sdo adiconadas de 75 mL de agua

deionizada, seguido de agitacéo e leitura da variavel.

5.5.2. Andlises da prépolis
No laboratério de analises fisico-quimicas da empresa sdo realizadas algumas

analises de rotina para determinar os teores de massa seca dos extratos de propolis.
Essas andlises sdo realizadas apds a preparacdo de cada lote de extrato e tem como
objetivo conferir se a quantidade de sélidos soltveis encontra-se de acordo para 0s

extratos de concentracfes de 30, 20 e 12% (m/v).

Para determinacdo da massa seca considera-se a diferenca de peso entre o
extrato de propolis e o residuo apo6s evaporacdo do solvente em estufa. Com isso é

possivel calcular a porcentagem de s6lidos soltveis no extrato de propolis.

As analises de atividade antioxidante, fendlicos totais e flavonoides ainda nédo
foram implementadas como analises de rotina na empresa, porém pretende-se coloca-las
em pratica brevemente. Atualmente, estas analises estdo sendo enviadas para
laboratdrios acreditados pelo MAPA, mas devido a necessidade de acompanhamento
mais assiduo e rigoroso da qualidade dos extratos, a empresa vem estruturando o seu
laboratdrio e os procedimentos de operacdo padrdo para estas analises. Entretanto, 0s
parametro analisados devem estar de acordo com a legislagéo vigente (BRASIL, 2001).

Outras andlises, como: determinacdo dos conteldos de cera e cinzas sé@o

realizadas conforme exigéncia do cliente.
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5.5.3. Anadlises do pdlen apicola
No laboratério de analises fisico-quimicas da empresa Breyer sdo realizadas as

analises de teor de umidade relativas ao polen apicola. Essa analise é de fundamental
importancia, pois determinara o teor de agua aceitavel no polen, com o objetivo de
evitar uma precoce deterioracdo. Segundo a legislagcdo vigente (BRASIL, 2001), a

umidade do polen ndo deve ultrapassar 4 %.

Analise de Teor de Umidade: O método utilizado para esta analise é o
gravimétrico. Com o auxilio de uma placa de petri de peso conhecido calcula-se a
diferenca de peso do pdlen antes e ap0s a sua retirada da estufa (105°C). A amostra é
levada a estufa durante 30 minutos e logo em seguida pesa-se a mesma, retornando a
para a estufa por mais 30minutos. O processo € repetido até o peso apresentar-se

constante.

Célculo do teor de umidade:

U%= 100 x (Ai — Az)

5]
Ai= peso da vidraria + amostra inicial
Az= peso da vidraria + amostra final

p= peso da amostra

5.6. Rastreabilidade e segregacao dos produtos apicolas
As etapas de rastreabilidade e segregacdo de produtos sdo fundamentais a

empresa para assegurar a origem e a qualidade dos produtos finais. A classificagéo e
segregacdo sao realizadas em todos os produtos da empresa, de acordo com a sua

categoria, i.e., organica ou convencional.

A segregacdo tem como objetivo prevenir a contaminagdo cruzada entre
produtos organicos e convencionais. Por sua vez, a rastreabilidade permite o
acompanhamento dos produtos apicolas desde a colmeia até o consumidor final. Para
tal, é importante a correta identificacdo do produto pelo apicultor, acompanhado da
carta de garantia do produtor. Apos a checagem pela empresa destas etapas, 0 produto

encontra-se apto ao beneficiamento.
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Em funcdo do exposto, constata-se que a rastreabilidade e a segregacao devem
iniciar antes da chegada do produto a empresa, i.e., ainda no ambiente da propriedade
apicola. O apicultor deve ter registros de seus apiarios organicos e convencionais e,
além disso, é importante armazenar os produtos organicos e convencionais em locais
fisicamente distintos, tanto na UEM como também no entreposto, evitando a

contaminacéo cruzada.

5.7. Programa orgéanico Breyer

5.7.1. Sistema de controle interno (SCI)
O Regulamento de Controle Interno da empresa baseia-se nas normas brasileiras,

(lei 10.831 de 23/12/2003, regulamentada pelo Decreto 6.323/2007 e IN 46 de
06/10/2011), europeias (regulamentos CEE 834/07 e 889/08, versdo 05/09/2008), norte-
americanas (Normas organicas NOP — USA) e diretrizes da Federagédo Internacional de
Movimentos de Agricultura Orgéanica (IFOAM).

Para que a apicultura organica fosse implementada na empresa Breyer, as
normas supracitadas tiveram que ser adaptadas a realidade regional na qual se
encontram os apicultores participantes. Os produtores participantes do Programa de
Producdo Organica da empresa assinam um contrato, concordando em participar de
treinamentos relacionados a apicultura organica, receber e garantir o livre acesso a
documentacao da atividade apicola, instalacdes e depositos para inspetores e técnicos da

empresa, bem como do agente certificador.

Todas as embalagens de produtos organicos devem conter as seguintes
identificacbes: produtor, codigo do produtor organico, produto, peso, regido, data da
colheita e 0 mercado a que se destina (NOP, CCE e Brasil). Os documentos obrigatdrios
dos produtos devem ser atualizados com frequéncia mensal, ou conforme necessidade,
sendo eles: Relatorio de Produgdo por Apiario (conforme producdo), Registro de
Doencas e Tratamentos (conforme ocorréncia), Contas do Mel (conforme
movimentacdo e por ano apicola), Contas da Cera (conforme movimentacao e por ano
apicola), Contas de Polen (conforme movimentacdo e por ano apicola), Relatorio de
Localizacdo de Apiérios (ano apicola), Registro de Alimentacdo (conforme ocorréncia)

e Relatorio de Migracao (ano apicola).
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O periodo de conversdo de uma apicultura convencional para organica varia de
acordo com a norma de cada pais. Para as normas brasileiras, o periodo de conversao é
120 dias. Para as normas europeias, exige-se um ano como periodo de converséo,
enquanto apenas 80 dias sdo requeridos para as normas norte-americanas. O inicio do
periodo de conversdo coincide com a realizacdo da primeira inspecdo da unidade
apicola pelo responsével pelo Controle Interno da empresa Breyer. Se o apicultor
considerado organico receber novamente a classificagdo de converséo, este deve passar

novamente pelo periodo de conversao.

Além disso, alguns pré-requisitos foram estabelecidos quanto a localizacdo dos

apiarios, manejo, equipamentos e limpeza (Quadro 4).

Quadro 4. Pré-requisitos para a implantagdo do Programa Organico na empresa Breyer
(continua).

e Fonte suficiente de néctar, pdlen e agua de boa qualidade nas
proximidades;

e Distancia de 3 km de fontes de p6len e néctar que ndo respeitem o

Localizacéo dos . .
modo de producdo organico;

apiarios
e Distancia de 3 km de rodovias movimentadas, zonas industriais,
centros urbanos, aterros sanitarios, etc.

e Reservas de mel e pélen (inverno);

Alimentacao

¢ Alimentacdo artificial somente sera permitida se a sobrevivéncia das
abelhas estiver comprometida por condic¢des climaticas extremas;

e Suplementacdo: Mel, xarope de agucar/rapadura, ou melado de acucar,
todos com certificacdo organica.

Doencas

ePara o tratamento de doencas, optar preferencialmente por produtos
fitoterapicos e homeopéticos. Se 0s mesmos ndo resultarem em
melhoria a colmeia, poderdo ser utilizados medicamentos alopaticos de
sintese quimica, sob prescri¢cdo de um medico veterinario.
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Quadro 4: Continuacao.

Constituicéo das

¢ Os quadros de madeira;

e Pintura com substancias naturais como propolis, cera e 6leos
vegetais;

e As coberturas poderdo ser de metal, plastico, telhas sem amianto,

colmeiaS . - .
madeira ou outros materiais naturais;
e A instalacdo das colmeias devera ser sobre estaleiros fixos ou moveis,
a altura minima de 50 cm do solo.
e A cera para quadros novos deverd ser proveniente de fornecedores
Cera autorizados pelo SCI e para este fim € permitida somente a cera de

opérculos para laminacdo ou alveolagem.

Equipamentos e
limpeza

e Equipamentos utilizados no processo de extragdo do mel devem ser
fabricados em ago inoxidavel, com grau alimenticio.

e Para a limpeza e desinfeccdo de materiais, instalagdes, equipamentos,
utensilios ou produtos utilizados na apicultura, sdo admitidos somente
substancias como agua quente, sabdo/detergentes neutros, produtos a

base de cloro, vapor de &gua e alcool 70% (m/v).

5.8. Inspec¢bes a campo

5.8.1. Estabelecimentos relacionados (ER)
A homologacdo das unidades de extracdo pelo Ministério da Agricultura

corresponde a aprovacdo pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF) para os produtos de
origem animal, atestando sua qualidade sanitaria, tecnoldgica e conformidades perante a
legislacdo vigente. Para o recebimento do carimbo do SIF, a producdo passa por etapas
de fiscalizacdo e inspecdo, orientadas pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA), da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA/MAPA). As
unidades de extracdo de mel que ndo possuem o registro no SIF tém o acesso de seus

produtos impedido a determinados mercados no exterior.

A grande maioria dos apicultores possui casa do mel anexa a sua propriedade
rural, mas apenas uma pequena parcela tem o estabelecimento homologado pelo

Ministério da Agricultura, porque nao dispdem de estrutura fisica e documentacao
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exigida pela legislacdo. Para se adequar, sdo necessarios recursos financeiros elevados,
além de uma equipe de profissionais qualificados para administrar questdes
burocréticas, especialmente, fatores considerados desmotivadores para muitos

apicultores.

A empresa Breyer possui um vinculo direto com treze UEM’s homologadas, i.e.,
Estabelecimentos Relacionados (ER), cinco delas localizadas no Parand, seis em Santa
Catarina, uma em Minas Gerais e uma na Bahia. Os tambores de mel recebidos destes
estabelecimentos encontram-se aptos a comercializacdo nos mercados mais exigentes,

valorizando o pre¢o do seu produto final.

Durante 0 més de abril, a empresa realizou inspe¢des em dois ER’s, localizados
no municipio de Campo Largo, Parand, objetivando preparar as unidades para futura
inspecdo do Ministério da Agricultura. Naquela oportunidade foram averiguadas as ndo-

conformidades da estrutura e da linha de produgédo do mel perante a legislagéo.

Os itens supervisionados englobaram a revisdo do Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo (ABNT, 2008) com supervisao in loco. A adocdo de Boas Préticas de
Fabricacdo é requesito fundamental para o Programa de Seguranca Alimentar, em
conjunto com o0s Procedimentos PadrGes de Higiene Operacional, onde séo
documentados os procedimentos necessarios para assegurar a auséncia de perigos que

comprometam a inocuidade dos alimentos.

Nas duas unidades de extracdo visitadas foram conferidos os documentos quanto
a coeréncia entre os dados de saida dos produtos apicolas da unidade e sua respectiva
entrada no entreposto. Além disso, realizou-se uma visita a UEM para checagem de
eventuais ndo conformidades de operagdes em relagéo ao previsto no Manual de Boas
Préaticas de Fabricagcdo Baseado em Programa de Autocontrole elaborado pela empresa.
Maiores detalhes a respeito do contetdo do referido manual s&o mostrados no anexo

gue acompanha este relatério.

A partir dos pontos observados durante a inspecao foram verificadas as seguintes

ndo-conformidades, seguidas de suas ag¢des corretivas:

1° Estabelecimento Relacionado: Na ante-sala de recepcdo do ER verificou-se a
presenca de bolhas na parede e como agdo corretiva indicou-se a remocgao das bolhas,
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preenchendo-as com massa corrida. Além disso, o kit de pH e cloro foi encontrado fora
do prazo de validade, requerendo sua substituicdo para que futuras analises ndo sejam

comprometidas.

2° Estabelecimento Relacionado: Na sala de recepcdo constatou-se a falta de
protecdo para uma das lampadas, podendo ocasionar contaminagdo a matéria-prima em
caso de quebra da lampada. Ja na sala de expedicdo verificou-se uma lampada
queimada, o que em alguns casos pode dificultar a visualizacdo dos processos de
producdo. As agOes corretivas sugeridas para sanar esses problemas foram: Colocagéo
de protecdo para as lampadas, evitando que durante uma possivel quebra de lampada a

matéria-prima ndo seja contaminada e para a lampada queimada a sua troca imediata.

A principal dificuldade apontada pelos apicultores para a manuten¢do de um ER
é sem davida a parte documental. O apicultor precisa manter organizada uma gama de
documentos que envolvem a entrada e saida dos produtos da unidade, check’s lists de
limpeza e de manutencdo dos equipamentos, além de cartas de garantia dos apicultores
vinculados a unidade. Para uma manutencao periodica e correta destes documentos, o
apicultor necessita além de organizacdo, uma consciéncia da importancia destes
controles e consequente boa vontade para realiza-los de forma continua. E muito
comum encontrarmos apicultores mais jovens, com bastante facilidade em preencher e
organizar os documentos de controle, entretanto sem a menor pré-atividade em realiza-
los, acarretando falhas de monitoramento e eventuais problemas perante o 06rgao

regulamentador.

5.8.2. Unidades de extracdo organicas
Durante o ano, o Setor de Controle Interno da empresa realiza inspecfes nas

propriedades de todos os apicultores envolvidos no programa organico. Durante 0 més
de maio/2013 foram acompanhadas visitagdes técnicas a quatro propriedades apicolas,
juntamente com o com 0 inspetor da empresa. As visitas objetivaram verificar itens

relativos a documentos e instalagoes.

Para a parte documental avaliou-se o relatério de producdo por apiério, relatorios
de contas do mel, propolis, cera, pélen, doencas e alimentacdo, relatorios de migracéo,

localizagdo de apiarios, listagem e mapas, caderno de anotacfes a campo, identificacao
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de produtos colhidos, notas de materiais, verificacdo do estoque de cera, mel, propolis e

produtos utilizados na alimentagéo das abelhas.

Para as instalacbes apicolas verificou-se a higiene da UEM, condicdes do
forro/teto, paredes lavaveis, chdo firme, presenca de escapes-abelha, condi¢Ges gerais,
higiene do depdsito apicola, presenca de materiais estranhos a apicultura e acesso a
animais. Adicionalmente, foram visitados também alguns apiarios, verificando-se a
conservacao, ndo pintura das colmeias, coberturas adequadas e localizagdo dos apiarios

conforme as normas.

Além disso, verificam-se as condicGes da centrifuga, uso de material adequado
na mesa desoperculadora, filtros, garfos, facas e outros materiais, embalagens
adequadas e arame de inox para os quadros, verificacdo do local de cera para a troca,

tipo de fumigador, manejo apicola, entre outros.

Assim, como nas inspecOes aos ER, foram constatadas nas inspecdes organicas
divergéncias em relagdo ao preenchimento dos documentos. Muitos apicultores
possuem certa dificuldade de manipular uma grande quantidade de documentos.
Quando possivel quem realiza esta tarefa sdo os filhos, porém, nem sempre isso
acontece. Apesar da reducdo do numero de documentos exigidos pela empresa ao longo
dos ultimos tempos, este ainda é um ponto de dificuldade entre a producdo organica e os
apicultores em geral.

5.9. Exportacéo de produtos apicolas

5.9.1. Programas de autocontroles
Os programas de autocontroles (BRASIL, 2009) referem-se a verificacdo

sistematica de varios processos no qual o produto em questdo encontra-se inserido. Para

isso, s@o analisadas todas as etapas relacionadas a inocuidade do produto.

Atualmente, a implantacdo dos programas de autocontroles é uma exigéncia
legal para os mais diversos ramos comerciais, como forma de garantir a confiabilidade
no processo de producdo. O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) fiscaliza de maneira sistematica os fatores que de alguma forma possam

prejudicar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos que chegam ao consumidor
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final. Na area de inspecdo de leite e derivados, mel e produtos apicolas do DIPOA
encontram-se incluidos os Programas de Autocontroles, e o Programa de Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional — PPHO (BRASIL, 2003), instituidos através da
Resolucdo n° 10/2003 DIPOA; o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC, instituido através da Portaria n°® 46/98 MAPA (BRASIL, 1998); e,
num contexto mais amplo, as Boas Préticas de Fabricacdo — BPFs (GMPs), instituidas
através da Portaria n® 368/97 MAPA.

A verificacdo dos Programas de Autocontroles pelo MAPA abrange os seguintes
pontos: Manutencao das instalacdes e equipamentos industriais; Vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias; lluminacdo; Ventilacio; Agua de abastecimento; Aguas residuais;
Controle integrado de pragas; Limpeza e sanitizacdo; Higiene, habitos higiénicos,
treinamento e salde dos operarios; Procedimentos Sanitarios das Operagdes; Controle
da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem; Controle de temperaturas;
Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo; Avaliacdo do Programa
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); Controles laboratoriais e
andlises; Controle de formulagdo dos produtos fabricados e Certificagdo dos produtos

exportados.

Durante o periodo de estagio na empresa foi oportunizado o acompanhamento de
uma auditoria do MAPA, que consistiu na averiguacdo dos pontos relativos aos
Autocontroles supracitados, tendo em vista um exame criterioso e sistematico de todas
as atividades desenvolvidas pela empresa, avaliando-as como de acordo, ou ndo, em
relacdo as normas vigentes. Além disso, a parte documental, incluindo cartas de garantia
dos apicultores, controles de monitoramento e verificacdo, laudos de analises
laboratorias, APPCC’s e manual de qualidade da empresa também foram analisados
pelos auditores do MAPA. Estas auditorias séo classificadas como externas, uma vez

que séo realizadas por um profissional sem vinculos empregaticios com a empresa.

Para a exportacdo de um produto é imprescindivel que a sua linha producao
esteja inserida nos Programas de Autocontroles. Além disso, o produto em questdo deve
possuir requisitos técnicos, a saber: controle de qualidade, tabela nutricional,
rastreabilidade, fluxograma e APPCC.
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5.9.2. Produtos exportados pela empresa Breyer
Para que um produto seja exportado é necessario solicitar a sua liberacdo junto

ao MAPA e receber auditorias. Se tudo estiver conforme, ele encontra-se apto a
exportacdo. O programa de autocontroles € uma parte relevante desse processo,
englobando as principais exigéncias dos mercados. Os produtos exportados pela
empresa Breyer referem-se a linha de mel organico e convencional, propolis organica e
convencional e extrato de propolis organico e convencional. Atualmente o pdlen apicola
encontra-se em processo de regulamentacdo para a exportacdo e em breve recebera o

MAPA para auditoria especifica.

No ano de 2012, a empresa exportou uma quantidade de 1.341.979,04 Kg de mel
e propolis, conforme pode ser observado na Tabela 6:

Tabela 6. Exportacdo de mel e prépolis (kg) em 2012 pela empresa Breyer & Cia
Ltda.

Produto Exportacao (kg)
Mel convencional 336.209,00
Propolis convencional 1.054,52
Mel organico 1.003.795,00
Propolis organica 920,52
Total 1.341.979,04

Fonte: Breyer (2013).

No cenério nacional de producdo de mel, o volume exportado pela empresa
correspondeu a 3,54% da exportacdo brasileira em 2008 (37.791t). Com relagdo ao
volume exportado pelos estados do Parana (4.635t) e Santa Catarina (3.706t) em 2008,
maiores fornecedores de mel na empresa, o exportado pela Breyer corresponde a
28,91% e 36,15%, respectivamente.

5.1.0. Analises de perigos e pontos criticos de controles (APPCC)
O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma

ferramenta eficaz a identificacdo e analise dos perigos envolvidos na cadeia alimentar.
Além disso, este sistema também confere alternativas viaveis ao controle dos mesmos,
buscando garantir total seguranga ao consumidor final. Para muitos clientes a
implantacdo do sistema na empresa é requisito fundamental, em especial quando se trata

de exportacao.
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A andlise de perigos tem com objetivo avaliar os riscos de contaminagdo que um
determinado alimento pode ter durante o seu processamento. As contaminagdes podem
ser de natureza fisica, quimica e bioldgica. Os perigos fisicos podem estar relacionados
a contaminacdo do alimento por madeira, plastico, aluminio, etc. Ja os perigos
quimicos relacionam-se com produtos de limpeza, pesticidas, lubrificantes, etc. Por fim,
a contaminacdo bioldgica pode estar relacionada & presenca de micro-organismos e
suas toxinas. Tais perigos sé@o averiguados em todas as etapas de processamento do

produto, desde a recepcdo até a expedicao.

A avaliacdo do nivel de significancia do perigo também é de extrema
importancia a analise e, para isso, € importante levar em consideracdo a sua
consequéncia aos consumidores, bem como as eventuais patologias derivadas. Além
disso, para um perigo ser considerado significativo é necessario averiguar sua
frequéncia, ou seja, através de uma combinacdo de experiéncias e dados
epidemioldgicos pode-se estimar se o perigo é significativo (alta incidéncia) ou ndo

significativo (baixa incidéncia).

A equipe responsavel pelo APPCC faz uma analise criteriosa dos pontos
levantados e avalia quais deles serdo considerados Pontos Criticos de Controle para que
posteriormente sejam corrigidos. No quadro 7 € possivel verificar as Analises de
Perigos relativas ao produto “Mel com Acai”, o qual ainda estd em processo de
elaboracdo pela empresa Breyer. Como este produto € um composto de mel com acai e
este Ultimo sera adquirido de empresa terceirizada, a elaboragdo de um plano de APPCC

é relevante a escolha de fornecedor que se enquadre nos requesitos exigidos.
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Quadro 5. Analises de Perigo relativo ao produto “mel com agai” (continua).

ETAPA DO POTENCIAL PERIGO INTRODUZIDO, | TIPO PERIGO E _ QUE MEDIDAS PODEM SER ESTA
PROCESSO CONTROLADO OU ALTERADO DE SIGNIFICATIVO JUSTIFICATIVA DA DECISAO | APLICADAS PARA REDUZIR | ETAPAE
NESTA ETAPA PERIGO O PERIGO? UM PCC?
De acordo com o Plano de Residuos,
ndo ha registro de defensivos S .
Presenca de Residuos de Antibidticos e agricolas no mel, mas ha risco de Exigéncia de Carta de Garantia do
. . . Q S 7 - Fornecedor e cadastro de SIM
Contaminantes de Defensivos agricolas. residuos de produtos veterinarios na
x . fornecedores..
" producéo, contaminantes/
1. RECEPCAO defensivos agricolas.
MATERIA-PRIMA:
MEL Nzo foram identificados perigos nesta etapa. F - - - -
Presenca de esporos de Clostridium Presenca de esporos de C. bot_ulmum O controle serd realizado na %
. B S pode causar botulismo em criangas NAO
botulinum. - rotulagem.
menores de 1 ano de idade.
N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - -
Né&o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - -
1. RECEPCAO ] _
INGREDIENTE: ACAI » O parasita T. cruzi pode causar Exigéncia de certificado de
Presenca do protozoario Trypanossoma sérios danos a 6rgdos como baco, - . .
- B S . - . ’ qualidade da Vigilancia Sanitaria; SIM
cruzi. intestino, sistema nervoso, pulméo e (- - .
x Anélises de qualidade do Agai.
coragéo.
Né&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - -
2. ESTOCAGEM Né&o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - -
N&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - -
3. PRE Né&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - -
DESCRISTALIZACAO Né&o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - -
N&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - -
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Quadro 5. Continuacao.

ETAPA DO POTENCIAL PERIGO INTRODUZIDO, TEI)F;EO PERIGO E - QUE MEDIDAS PODEM SER ESTA ETAPA E
PROCESSO CONTROLADO OU ALTERADO NESTA PERIG SIGNIFICATIV | JUSTIFICATIVA DA DECISAO | APLICADAS PARA REDUZIR UM PCC?
ETAPA o 0] O PERIGO? '
N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q 3 - - :
4.CORTEE N L . j i - -
BOMBEAMENTO N&o foram identificados perigos nesta etapa. F
N&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - -
5. R . e . _ _ - -
DESCRISTALIZAGAO N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q
‘ N&o foram identificados perigos nesta etapa. F : : : :
HOMOGENEIZAGCAO | Nao foram identificados perigos nesta etapa. B - - - .
~ Nao fi identifi i . 3 - : 3
6. FILTRACAO E do foram identificados perigos nesta etapa Q
BOMBEAMENTO Né&o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - -
Nd&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - -
N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - -
Caso haja um incidente, todos 0s
% Possibilidade de haver quebra de produtos que ndo estiverem ~
! DEEQ\’\}IQ(E;AO E Quebra de embalagens. F NS embalagem de vidro durante o devidamente fechados serdo NAO
envase. descartados e as embalagens serdo
higienizadas.
Né&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - NAO
A 2;22%1%: gg ?:?o%ngé%rszl € Os rotulos dos produtos devem
Presenca de esporos de C. botulinum B S rotulagem sobre o risco de ingestao Con;g:)adler\]/? gr;agggsulzn?}(ejopr%drmo SIM
¢ P ' ) de mel por criangas menores de 1 . P
ano de idade pode levar ao crianas mgnoreide 1 ano de
8. EMBALAGENS botulismo infantil. idade".
N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
Quando a avaria for observada na
- recepcéo, todas as embalagens ~
Quebra de embalagens. F NS Possibilidade de haver embalages contidas no mesmo pacote NAO

quebradas na recepgao.

deverdo passar pelo processo de
higienizacéo.
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Quadro 5. Continuacao.

PRoEs0 | CONTROLADO OUALTERADONESTA | DE | FERIGOE | JUSTIFICATIVADA | s8/\chnaspara REDUZIR O | ESTAETAPA
ETAPA PERIGO PERIGO?
N&o foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
9. ROTULAGEM | N3o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. B - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
10. LACRE Nao foram identificados perigos nesta etapa. F - - - NAO
Néo foram identificados perigos nesta etapa. B - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
11. EMBALAGEM ~ . _ —

SECUNDARIA Né&o foram identificados perigos nesta etapa. F 3 - - NAO
Né&o foram identificados perigos nesta etapa. B - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
12. ESTOCAGEM | N3o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. B 3 - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. Q - - - NAO
13. EXPEDIGCAO | N3o foram identificados perigos nesta etapa. F - - - NAO
Ndo foram identificados perigos nesta etapa. B ) - - NAO
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5.1.1. Pontos criticos de controle (PCC)
Nesta operacdo sdo aplicadas medidas preventivas de controle, com o objetivo

de eliminar, prevenir ou reduzir riscos que podem de alguma forma causar danos a
satde do consumidor. Um elemento € considerado Ponto Critico de Controle quando é
inaceitavel, frequente (ndo comumente esporadico) e significativo, ndo possuindo

formas de eliminag&o nesta ou em outra etapa futura.

Com o PCC definido sdo estabelecidos a cada item seus limites criticos, o

monitoramento, as medidas preventivas e corretivas, e 0S registros.
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6. ESTUDO DE CASO
Buscou-se através de um estudo de caso na empresa Breyer & Cia Ltda avaliar

o fornecimento de prdpolis pelos apicultores associados e correlacionar fatores de
producdo, venda e comercializacdo, com a realidade de producdo de prépolis nos
estados de Santa Catarina e Parana. A safra de derivados apicolas é estimada de
acordo com o ano apicola em questdo. Para este estudo caso, utilizaram-se os dados de
entrada de propolis (kg) na empresa Breyer nos anos apicolas de 2010/2011,

2011/2012 e 2012/2013, oriundos de regides produtoras do Parana e Santa Catarina.

Analisando os dados de entrada de propolis (kg) na empresa Breyer constata-se
que o volume médio de propolis (Kg) é maior no sistema de producdo organico
comparativamente ao convencional para os trés anos apicolas em questao (Figuras 14
e 15). No ano de 2010/2011, a entrada média de propolis organica foi de 41,12 Kg,
enquanto para a propolis convencional foi de 34, 2 Kg. J4 em 2011/2012 a quantidade
média adquirida pela empresa foi de 55,03 Kg para propolis organica e de 48,3 Kg
para a convencional. O ano apicola de 2012/2013 ainda ndo foi finalizado, porém foi
contabilizada a entrada média de 56,44 Kg de propolis organica e 31,045 Kg de
convencional até o presente momento. Este maior volume de entrega de propolis
organica pode estar relacionada a assisténcia técnica disponibilizada pelo Programa
Organico da empresa, no qual os apicultores recebem orientagdes de manejo,
participam de treinamentos e palestras, otimizando seu nivel de informacéo e aptidao

para esta producdo.

Segundo Breyer (1985), 0 aumento na producdo de prépolis esta diretamente
relacionado a atributos de aptidao das abelhas, caracteristicas ambientais e manejo das
caixas. As abelhas africanizadas possuem uma maior tendéncia a propolizar, quando
comparadas as abelhas europeias. A flora e o clima influenciam incisivamente nesta
producdo, onde se observa uma maior preocupagdo em produzir propolis nos meses
que antecedem o inverno. Uma vegetacdo potencialmente produtora de resina também
tera influéncia direta no aumento produtivo desta matéria-prima. Entretanto, a maior
producdo de propolis é estimulada pela presenca de aberturas nas caixas e com a

presenca de enxames fortes.
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Produgao prépolis organica (Kg)
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41,2036
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Figura 144. Média de producéo (kg) de prépolis organica com entrada na empresa
Breyer nos anos apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013.

Produgdo prépolis convencional (Kg)
48,34
! I
I mj
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Figura 155. Média de producdo (kg) de propolis convencional com entrada na
empresa Breyer nos anos apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013.

Avaliando os dados de entrada de propolis na empresa é possivel verificar que
os produtores convencionais ndo possuem a tendéncia de entregar prépolis em mais de
um ano apicola seguido. Em 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013, 57, 32 e 25
apicultores, respectivamente, venderam suas producfes a empresa, entretanto apenas
1,75% destes apicultores forneceram propolis nos trés anos apicolas em questdo.

Contrariamente, 0s produtores organicos tiveram uma frequéncia maior de venda a
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empresa, 0 que mais uma vez pode estar relacionado com a assisténcia e orientagéo do
Programa Orgéanico. Nos anos apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013, 34, 41
e 42 apicultores, respectivamente, venderam suas producdes a empresa, sendo que
17,94% forneceram prépolis nos trés anos apicolas. Nas safras 2010/2011 e 2011/2012
foi verificado um aumento médio de 13,83 kg da propolis fornecida a empresa,
correspondendo a 33,56% de aumento (Tab. 7), enquanto no periodo de 2011/2012
para 2012/2013 o aumento correspondeu a 1,41kg, atingindo uma crescente de 2,56%.
Entretanto, até o fim deste ano apicola estima-se que uma quantidade consideravel de
propolis tera entrada na empresa, podendo elevar esta porcentagem. Muitos destes
apicultores vendem sua producdo apenas para uma empresa, sendo dificil a
segmentacdo da venda. No periodo 2011/2012 o preco da prépolis tornou-se mais
atrativo, pela constante procura do mercado consumidor e pouca producdo, resultando
em uma elevacdo de valores. Sendo assim, ha uma tendéncia de que mais apicultores
invistam na producdo de propolis nos anos seguintes, estimulados pela boa oferta de

mercado.

Tabela 7. Namero de apicultores e quantidades (kg) de prdpolis adquiridas pela
empresa Breyer & Cia Ltda nos anos apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013

Apicultor 2010/2011 2011/2012 2012/2013
1 1265 259,2 223,01
2 62,45 107,8 90,77
3 76,27 313,55 13,82
4 235 313 12,6
5 235 19,1 185
6 10,2 20 8
7 47 19,1 89,3
8 1297 170,7 2238
9 90,2 104,3 165,8
10 107,6 162,8 300,72
11 321 30 42,02
12 81,2 94,1 150,65
13 223 16 16,1
14 59 154 11,05
15 47,4 33,9 08
16 67 62,5 57,9
17 304 186,3 191,1
18 160,6 120 186,1
19 78 76,6 1184
20 125 8,2 4,5
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Tabela 7 : Continuacédo

Apicultor 2010/2011 2011/2012 2012/2013
21 43,2 30,5 23,5
22 - 3,5 41,6
23 6,2 52 -
24 1,56 6,6 -
25 3,3 - -
26 - 18,4 -
27 1,8 55 12,35
28 - 1,4 2,2
29 - 454 39,6
30 31,8 - -
31 - 5,9 4
32 - 4,5 55,7
33 - - 30,41
34 - 39 4
35 - - 19,15
36 14,8 5,8 -
37 - 9,4 13,1
38 - 74,1 53,7
39 - - 229
40 - - 23,5
41 40,3 - -
42 6,4 35 -
43 - - 18,8
44 1,75 1,6 2,6
45 - - 3,5
46 - 1 -
47 2 - 39
48 - 13 9,6
49 6,8 - -
50 4.8 - -
51 1,9 - -
52 - - 1,4
53 - 56,2 -
54 - - 3,6

Média 41,2 55,03 56,44

A producdo de propolis com qualidade preconiza o uso de técnicas adequadas
de manejo que substituam, por exemplo, a convencional raspagem a coleta daquela
biomassa, que geralmente traz impurezas a propolis (e.g., lascas de madeiras, terra e
outros materiais) (INOUE et al., 2007). Alguns municipios do Parana, como € o caso

de Campo Largo, possuem uma maior tradi¢do na producdo de prépolis. Além de ser
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uma regido com forte producdo de mel, é também caracterizada pela producdo e
comercializacdo de prépolis por muitos apicultores. Os produtores de Campo Largo
sdo fornecedores tradicionais ao mercado (Tab. 2) e produzem uma propolis de
excelente qualidade, o entregues em tiras e sem apresentar praticamente nenhuma
impureza. Algumas regifes séo caracterizadas por produzir uma quantidade elevada do
produto, sendo resultado do clima mais quente nos periodos de producdo, adequado e

constante manejo pelo apicultor (coleta periddica da propolis).

Tabela 8. Producao (kg) e aspecto fisico da prépolis oriunda do municipio de
Campo Largo (PR) e comercializada junto a empresa Breyer & Cia Ltda, nos anos
apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013.

Ano Apicola 2010/2011  2011/2012  2012/2013 Aspecto fisico
CAMPO LARGO

(PR)

Apicultor 1 129,70 170,70 223,80 Tiras
Apicultor 2 90,20 104,30 165,80 Tiras
Apicultor 3 107,60 162,80 300,72 Tiras
Apicultor 4 32,10 30,00 42,02 Tiras
Apicultor 5 81,20 94,10 150,65 Tiras
Apicultor 6 22,03 16,00 16,10 Tiras
Apicultor 7 5,90 15,40 11,05 Tiras
Apicultor 8 - 4,50 55,70 Tiras
Apicultor 9 - - 30,41 Tiras
Média 67 74,72 110,69

Dentre os apicultores que participam do Programa Orgéanico da empresa Breyer
e vendem produtos apicolas, em média, menos da metade é fornecedor de prépolis
(Tabela 3). Entretanto, no atual ano apicola muitos apicultores ainda ndo entregaram
prépolis para a empresa, o que indica uma possivel tendéncia de aumento na entrega
deste produto (37,5%). Estes dados estdo de acordo com a realidade da producdo na
maior parte do Brasil, em especial na regido sul, onde poucos produtores se sentem
motivados a iniciar ou a dar continuidade a esta producdo. Em contrapartida, nos
estados de Minas Gerais, Bahia e Alagoas, a producdo de propolis encontra-se bastante
difundida. A propolis mineira atualmente é bastante procurada e valorizada,
especialmente no mercado exterior, aonde a cotacdo média corresponde US$120,00.
kg™, tornando-a um dos produtos mais valorizados no agronegécio estadual na relacdo

preco/quilograma. Estima-se que existam cerca de seis mil apicultores em Minas
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Gerais e uma das maiores preocupacdes do setor € a capacitacdo destes frente a um
cenario lucrativo e com Gtimas perspectivas (MINAS, 2012). Do mesmo modo, a
prépolis vermelha, comumente encontrada no nordeste, principalmente em Alagoas e
na Bahia, € um dos produtos com maior valor agregado na apicultura recente, sendo
comercializado por R$ 450,00.kg™* (GOMES, 20009).

Tabela 9. Nimero de apicultores do Programa Orgénico que comercializaram
propolis e demais produtos apicolas junto & empresa Breyer & Cia Ltda, nos anos
apicolas de 2010/2011, 2011/2012 e 2012/2013.

o .
NEEE aplls IBrEs ol N° de apicultores que  Produtos apicolas/

AR ETpIEEl entre%irirégggdutos entregam Prépolis prépolis (%)
2010/2011 109 34 31,19
2011/2012 105 41 39,04
2012/2013 112 42 37,5

Média 108,67 39 35,91

A motivacdo por parte de qualquer produtor rural para iniciar ou dar
continuidade a uma producdo é o valor do bem observado no mercado. Quando este
ndo supre as necessidades de instalacdo, manutencdo e méo de obra, ndo € atrativo. A
producdo de prépolis no Sul do Brasil, em especial em Santa Catarina e Parang, ¢ um
exemplo disto. Estudos realizados na Universidade Federal de Santa Catarina
(CCA/UFSC) e na Universidade de Sdo Paulo (ESALQ/USP) estdo buscando a
caracterizacdo quimica da prépolis catarinense e paranaense, respectivamente,
objetivando a agregacdo de valor regional para esta matéria-prima. Por muitos anos, o
preco desta matéria-prima ndo alcancava R$ 40,00 o quilograma, ndo compensando ao
produtor a instalacdo de uma sobre-caixa diferenciada, com abertura lateral e a
manutenc¢do periodica para a retirada da propolis. Atualmente, sabe-se que o pre¢o da
prépolis em tiras, em especial a organica, tem chegado a valores de até R$ 90,00. kg™.
Ao contrario do acontece com o mel e com as prépolis verde e vermelha, os dados
referentes a valores, producdo e comércio da prépolis da regido Sul do Brasil séo
escassos e essas informagdes restringem-se apenas as empresas e entrepostos que

comercializam diretamente a matéria-prima.
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Atualmente, o preco da propolis mostra-se atrativo aos apicultores. Com o
apoio de FederacOes e AssociacOes Apicolas, Secretaria de Agricultura e 6rgaos de
pesquisa é possivel alavancar projetos de incentivo a producéo da propolis marrom no
Sul do Brasil, por exemplo, intensificando sua producdo e consequente expansao
comercial, agregando valor aquele derivado, sem prejudicar a tradicional e também

lucrativa producédo de mel.

1. CONSIDERAC@ES FINAIS
Durante o periodo do estagio foi possivel observar as linhas de producéo de mel,

propolis e pélen dentro da empresa, e com isto pdde-se constatar que as etapas
produtivas que ocorrem antes da matéria-prima chegar a empresa e ap0s a sua chegada
sdo de extrema importancia para que se obtenham produtos seguros e com qualidade.
Uma visdo geral de producdo é de extrema importancia para o Engenheiro Agrénomo
como profissional, pois é assim que um profissional adquire um olhar critico,
possibilitando aperfeicoar uma producdo sem deixar de lado a sua qualidade e

seguranca.

Observou-se ainda que o0s processos envolvidos na certificacdo organica de
produtos apicolas desprendem esforcos de todos os lados da cadeia produtiva. A base
dessa producdo estd na motivacdo do apicultor em produzir organicos e na correta
orientagdo fornecida pela empresa e certificadora. A motivacdo de qualquer produtor
estd diretamente relacionada com a oferta de mercado. O mel orgéanico, por exemplo,
encontra-se cada vez mais valorizado no mercado mundial, impulsionando apicultores

e empresas a enfrentarem as dificuldades e minucias dessa producéo.

Adicionalmente, foi possivel verificar um mercado promissor para a propolis
oriunda dos estados do Parand e Santa Catarina, pois atualmente os produtores,

motivados pela oferta, estdo investindo mais intensamente nessa producéo.

O estagio de conclusdo de curso aproxima o académico da realidade do
mercado de trabalho, onde é possivel vivenciar os problemas e aprender na préatica
como soluciona-los, estimulando o aluno a ser critico, responsavel e pré-ativo. Além

disso, é possivel uma troca entre empresa-universidade, onde ambas as partes
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desfrutam de informagOes e conhecimentos relevantes entre si. A experiéncia
adquirida durante o estgio na empresa Breyer & Cia Ltda possibilitou a ampliar o

conhecimento sobre produtos apicolas, vendo neste um promissor campo de trabalho.
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9. ANEXO

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo Baseado em Programa de

Autocontrole

Manutencdo das instalacdes e equipamentos: Integridade das paredes e pisos;
correta vedacdo de portas e janelas; sala e depdsitos mantidos sem a presenca de
materiais, utensilios ou qualquer outro objeto que ndo seja compativel com os

materiais de uso da UEM e necessidade de reparos dos equipamentos.

Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias: Por se tratar de m&o-de-obra
familiar, o banheiro utilizado é o da prépria casa. Verificou-se se a barreira sanitaria
dispde de agua com fluxo continuo, toalha de papel ndo reutilizavel e lixeira com
acionamento de pedal; instrucdo afixada na parede com a correta forma de lavar as

maos.

lluminagéo: Existéncia de adequada intensidade de luz nas diferentes areas de

trabalho e se existem protetores nas lampadas.

Ventilacéo: Verifica-se se a ventilacdo é adequada ao controle de condensacéo.
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Agua de abastecimento: Treinamento de como realizar a aferigdo de cloro e pH
nas aguas que abastecem a unidade de extracdo e verificagdo do teor de cloro, na
margem de 0,2 4 2,0 mg/L.

Aguas residuais: Verificacdo do sistema de recolhimento de &guas residuais, se
este é capaz de drenar todo o volume produzido. Avaliacdo se o sistema de
recolhimento de aguas residuais ndo entra em contato com a &gua de abastecimento ou

equipamentos e utensilios. Verificacdo de contra fluxo com a area de producao.

Controle Integrado de Pragas: Se o ambiente externo apresenta condicGes
favoraveis ao abrigo ou proliferacdo de pragas; sinais indicativos de presenca de

pragas e revisao das barreiras fisicas, telas, portas e janelas.

Limpeza e sanitizacdo: Verificacdo da limpeza dos equipamentos, utensilios e

instalacGes e como se devem higienizar os equipamentos e utensilios.

Higiene, habitos higiénicos, treinamento e salde dos operarios: Limpeza
sistematica das maos, antebracos e recipientes de acondicionamento; higiene pessoal
cotidiana; em alguns setores verificar o uso de avental plastico, touca, mascara, botas e
roupas claras; realizacdo de treinamentos; controle de salde do operario e

conhecimento de primeiros socorros.

Procedimento sanitario das operacdes: Higiene dos utensilios e higiene das

maos ao ausentar-se do processo de manipulacéo.

Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem: Deve ser
avaliada a inocuidade de tudo o que entra na composic¢do dos produtos ou que entra

em contato direto com os produtos.

Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo: Para a UEM
sera aferido o kit de analises de cloro e pH.
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