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POLITICAS PUBLICAS PARA A CAPACITAGAO FAMILIAR COM PRODUTOS
HORTICOLAS ORGANICOS!

Rogerlo Lopes V|e|tes
Erica Regina Daluto
André José de Campos

Palavras-chave: Mulheres. Inclusdo social. Hortalicas. Tecnologia. Boas praticas de
fabricacao.

INTRODUCAO

Destaca-se que se trata, no Projeto, de iniciativa louvavel, com dupla referéncia
positiva: incentiva a questdo da cidadania pelo lado das comunidades atendidas: e define
a insercdo da cidadania e a ética como elementos fundamentais que devem estar
inseridos na base da formacéo dos alunos enquanto corpo discente de uma Universidade
e enquanto futuros profissionais por ela formados. E importante afirmar, preliminarmente e
desde logo, que h& um diferencial marcante na apresentacdo deste Projeto, o qual pode
se configurar na pratica enquanto projeto-modelo. Nesta condicdo, de poder servir de
modelo para replicacdo em outras comunidades e situagbes semelhantes, cabe destacar
no presente projeto pelo menos dois aspectos diferenciados, quais sejam: a) a insercao
de sua tematica no contexto da discusséo de género sendo sujeito privilegiado da atencéo
a mulher agricultora, cujo papel, visibilidade e importancia no que concerne a organizacao
e estrutura da reproducdo da familia nem sempre sdo reconhecidos, seja no plano da
sociedade envolvente, seja mesmo no plano da literatura especializada; b) a valorizacao
de temas como seguranca alimentar e nutricional, ao lado da ampliacdo da renda familiar,
na medida em que se trata de estabelecer como trajetoria tecnoldgica para a producéo,
beneficiamento e transformagdo dos alimentos métodos orgéanicos, resultando em
valorizacdo da seguranca/sustentabilidade nutricional da familia e do meio ambiente,
respectivamente.

OBJETIVO

- O delineamento do projeto em referéncia tem base na importancia de atenuar o
assistencialismo municipal que esta envolvendo a atuacdo das mulheres agricultoras,
tendo como meta abarcar iniciativas capazes de incentivar a insercdo das beneficiarias
em postos de trabalho e consequente geracdo de renda. Outro aspecto a ressaltar dia
respeito a necessidade de melhoria da qualidade de vida das integrantes do Projeto
Cheiro Verde, por meio de: Incremento de renda mensal, resultante da venda dos
produtos;

- Promocédo da seguranca alimentar das familias envolvidas, mediante consumo dos
alimentos produzidos na horta e das cestas béasicas subsidiadas pela prefeitura municipal.

! Premiado em 2° lugar na é&rea Tecnologia e Producdo, modalidade oral. Correspondéncia:
vieites@fca.unesp.br

? Departamento de Gest&o e Tecnologia Agroindustrial, Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Botucatu, SP.
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- Incentivo ao desenvolvimento da capacidade de trabalhar em equipe, pelas instituicbes
parceiras e pelas préprias integrantes do projeto.

METODOS

O local onde o projeto foi desenvolvido foi a Horta Comunitaria do Municipio de
Itatinga, SP, com areas plantada de 5 mil metros quadrados, e producdo mensal de 6 mil
guilos de olericolas produzidas sob tecnologia organica segundo as normas da IFOAM
(International Federation of Organic Agriculture Movements). Além da terra/horta
propriamente dita, o projeto contou com o0 uso da cozinha semi-industrial, e do anfiteatro
da cidade, para realizacdo de palestras e reunides.

A atencdo a producdo familiar e a pesquisa de tecnologias de base organica,
também atendida na UNESP / FCA, ddo a medida da complexidade de que se reveste a
area de pesquisa na Instituicdo. Neste caso, o foco €, ao lado dos estudos de tecnologias
adequadas a producao familiar, metas articuladas a ampliacdo do emprego, a teméatica do
aumento do emprego e da renda, e a necessaria e exigente busca da sustentabilidade
gue se imp6e mundialmente, entendida esta em seu sentido amplo, ndo s6 estritamente
ambiental, mas articulada aos aspectos social, econémico, cultural, politico.

Composicéo dos integrantes do projeto

Docentes:

Rogério Lopes Vieites (coordenador): docente; atividade de suporte. Tecnologia de
Alimentos, FCA/UNESP;

Erica Regina Daiuto (sub coordenacéo): docente; atividade de sub coordenacdo e
suporte. Tecnologia de Alimentos;

Vera Mores Rall: docente; atividade de suporte. Microbiologia; IB/UNESP;

André Jose de Campos: Universidade Estadual de Goias, Anapolis / Go;

Luciana Manoel: docente Instituto Federal de Educacédo, Avaré / SP

Servidor técnico-administrativo:
Edson Alves Rosa: funcionério, atividade de suporte. FCA/UNESP

Alunos de pés-graduacédo e graduacao:

Sergio Marques Costa: aluno de Doutorado, Engenheiro Agrénomo;
Josela Francisca Rizzo: aluna de Mestrado, Nutricionista,

Gabriel Cardoso: aluno de Mestrado, Engenheiro Agrénomo
Débora de Oliveira: aluna do curso de Nutricao;

Juliana Junqueira: aluna de Nutricéo;

Estéfani Silva: aluna do curso de Nutrigc&o.

Demais participantes/Instituicdes parceiras:

Fernanda Lopes Fonseca: equipe SEBRAE;

Cibele Ribeiro Arnald: equipe SEBRAE;

Antonio Carlos Stein: equipe SEBRAE (consultor tecnolégico e de orientacdo de
mercado);
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Rudival de Jesus Santos: técnico responsavel pelo Projeto Cheiro Verde (Horta
Comunitaria);
Prefeitura Municipal de Itatinga/Diretoria de Educacao e Cultura

Planos de acéo

Palestras e cursos praticos de boas praticas agricolas (BPA) e de processamento

de partes convencionais e ndo convencionais de hortalicas organicas e boas praticas de
fabricagao (BPF), conforme abaixo:

PROTOCOLOS DE CAMPO: Rastreabilidade; Manutencdo de registros; Estoques
(sementes, mudas, etc.); Gerenciamento do local; Gerenciamento do solo e
substratos; Uso de fertilizantes organicos; Irrigacao; Colheita.
PROCEDIMENTOS DE COLHEITA E POS-COLHEITA: Regulamentos de ponto de
colheita; Métodos de colheita; Higienizacdo de embalagens; Higienizacdo de
equipamentos; Local de trabalho limpo; Protecdo e manutencdo dos vegetais das
intempéries; Recomendacédo do sistema (BPF); Pré-selecao na colheita; Transporte no
mesmo dia da colheita; Regulamentacdo dos instrumentos de colheita; Nao mistura de
diferentes sistemas de producgao de hortalicas.
PROCEDIMENTOS DE TRANSPORTE E ARMAZENAGEM: Normas especificas para
cada produto; Veiculos e equipamentos apropriados e higienizados; Cadeia do frio;
N&o armazenar na mesma camara fria produtos vegetais com padrdo de qualidade
para consumo junto com aqueles destinados para a industria.
PROCESSOS DE EMPACOTADORA E NA COZINHA SEMI-INDUSTRIAL:
Trabalhadores limpos; Tratamento pés-colheita; Gestdo de residuos e poluicdo; Saude
do trabalhador; Seguranca e bem estar; Questdes ambientais; Atendimento aos
clientes; Regulamentos especificos para cada produto vegetal;, Utilizacdo do BPF;
Principios do APPCC; Manutencao de equipamentos; Classificacdo e embalagem de
apenas um produto vegetal por vez.
SISTEMA DE RASTREAMENTO: Caderno de campo e de pdés-colheita; Registro de
dados de manejo.
PRODUQAO DE HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS: Principais técnicas
do processamento minimo de hortalicas; Producdo de diferentes produtos
minimamente processados.
PRODUCAO DE DERIVADOS DE HORTALICAS: Principais derivados de hortalicas;
Produgéo de picles.
PRODUCAO DE MASSAS: Principais massas como p&o, pdo de forma, massas de
pizza, bolo e sonhos de vegetais.
PRODUCAO DE ALIMENTOS DE PARTES NAO CONVENCIONAIS DE
HORTALICAS: Aproveitamento de partes ndo convencionais de hortalicas; Producéo
de alimentos utilizando as hortalicas (alimente-se bem).
ANALISE NUTRICIONAL DOS PRODUTOS: Avaliada a composicdo nutricional dos
produtos segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2005).
ANALISE MICROBIOLOGICA DOS PRODUTOS: a partir de cada preparacdo, foram
retiradas amostras, e avaliadas quanto a evolugdo da contaminacdo de coliformes
fecais, bolores e leveduras e microrganismos mesoéfilos aerébios e anaerdbios
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facultativos. Atraveés da determinacdo do Numero Mais provavel (NMP) de coliformes
fecais e totais, essas analises serdo realizadas de acordo com Kornacki & Johnson

(2001), deteccéao da presenca de Salmonella, segundo Andrews (2001), enumeracao
de estafilococos coagulase positiva (LANCETTE; BENNETT, 2001, modificado),
enumeracdo de bactérias do grupo Bacillus cereus (BENNETT; BELAY, 2001),
enumeracdo de bolores e leveduras (BEUCHAT:; COUSIN, 2001) e enumeracado de
microrganismos mesofilos aerdbios ou anaerdbios facultativos.

e MERCADO E ANALISE DE CUSTO: Avaliagdo do mercado local; aceitabilidade e
custos.

RESULTADOS
Avaliacao das palestras e dos cursos praticos de processamento dos vegetais organicos

Participaram das palestras e dos cursos praticos sobre o aproveitamento das
partes convencionais e ndo convencionais das hortalicas organicas, 31 agricultoras que
trabalham na horta organica. Algumas sédo analfabetas e tiveram muita dificuldade em
preencher a ficha de avaliagao.

A metade dos participantes considerou muito bom os itens pontuados na avaliacao.
Outra metade considerou a atividade boa e deficiente para participacéo pessoal.

Pontos positivos: Assunto € novo para os participantes.
Pontos negativos: Observou-se no inicio pouco entendimento e participacdo das pessoas.

Alguns assuntos precisardo ser abordados novamente com ilustragdes praticas ao
longo de novos cursos.

NUmero de beneficiados diretos e indiretos

Diretamente, foram beneficiada 35 familias (1 participante do curso — 1 familia) se
bem que, ao que se especifica na literatura, a moradia de mais de uma familia por
residéncia constitua estratégia de preservagéo e sustentacao.

Indiretamente, a avaliacdo dos beneficiarios torna-se mais complexa, tendo-se que
considerar, de modo geral, os beneficios trazidos pelo projeto de forma ampla: nimero e
gualidade dos beneficiarios pela ingestdo de produtos saudaveis; grau de consciéncia
sobre a questédo da qualidade nutricional dos alimentos; etc.

Impactos na qualidade de vida dos beneficiados e/ou na geracéo de emprego e renda —
diretos e indiretos

Com este curso todas as 35 agricultoras do programa Cheiro Verde foram

capacitadas a trabalharem em conjunto ou mesmo individualmente com produtos
organicos in natura e processados.
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CONCLUSAO

Diretamente, foram beneficiadas 35 familias integrantes do Projeto Cheiro Verde
com a melhoria da qualidade de vida, por meio de:

- Incremento de renda mensal, resultante da venda dos produtos;

- Promogédo da seguranca alimentar das familias envolvidas, mediante consumo dos
alimentos produzidos na horta e das cestas basicas subsidiadas pela prefeitura municipal.
- Incentivo ao desenvolvimento da capacidade de trabalhar em equipe, pelas instituicbes
parceiras e pelas proprias integrantes do projeto.

Ao final do curso foi entregue o certificado a todas as participantes.
REFERENCIAS

ANDREWS, W. D. Salmonella. In. DOWNES, F. P.; ITO, K. Compedium of methods for
the microbiological examination of foods. Washington: Alpha, 2001. p. 357-380.

BENNETT, R. W.; BELAY, N. Bacillus cereus. In. DOWNES, F.P.; ITO, K. Compedium of
methods for the microbiological examination of foods. Washington: Alpha, 2001. p. 311-
316.

BEUCHAT, L. R.; COUSIN, M. A. Yeast and Molds. In. DOWNES, F.P.; ITO, K.
Compedium of methods for the microbiological examination of foods. Washington: Alpha,
2001. p. 209-215.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos.
Brasilia: MS, 2005. 1018 p.

KORNACKI, J. L.; JOHNSON, J. L. Enterobacteriaceae, coliforms, and Escherichia
coli as quality and safety indicators. In. DOWNES, F.P.; ITO, K. Compedium of
methods for the microbiological examination of foods. Washington: Alpha, 2001. p. 69-80.

LANCETTE, G. A.; BENNETT, R. W. Staphylococcus aureus and Staphylococcus
enteroxins. In: DOWNES, F.P.; ITO, K. Compedium of methods for the microbiological
examination of foods. Washington: Alpha, 2001. p. 387-403.

293

VIEITES, R. L.; DAIUTO, E. R.; CAMPQOS, A. J. Politicas publicas para a capacitacdo familiar com produtos
horticolas organicos. Rev. Ciénc. Ext. v.8, n.3, p.289-293, 2012.




