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RESUMO

A oportunidade de desenvolvimento do estudo diretamente relacionado com a
seguranca e saude dos trabalhadores que desenvolvem as fun¢des em camara fria.
O estudo aconteceu na Cooperserra, tendo como objetivo central analisar as
condicbes ambientais de trabalho em camara de refrigeracdo de macad e por
consequéncia os riscos e danos a saude do trabalhador. Porém, a metodologia de
aplicacédo foi a busca das principais normas vigentes em nosso pais e a comparacao
com o PPRA da empresa. A pesquisa tedrica traz em seu desenvolvimento o
histérico da cultura da mag¢d em Santa Catarina e principalmente Sao Joaquim.
Ademais, relata a forma de armazenamento e transporte do fruto, entretanto, em sua
aplicacdo descreve a camara fria objeto de estudo e as principais cultivares
armazenadas, as NR’s que devem ser seguidas para que os colaboradores nao
venham sofrer com problemas de salude desenvolvidas no trabalho. E, por fim, faz

um comparativo com o PPRA implantado pela empresa.

Palavras — Chave: Camara fria: Normas regulamentadoras; Saude do trabalhador.



ABSTRACT

The study development opportunities directly related to the safety and health of
workers who develop functions in cold storage. The study took place in Cooperserra,
with the central objective to analyze the environmental working conditions in Apple
cooling chamber and, therefore, the risks and damage to worker health. However,
the application methodology was the search of the main rules in force in our country
and, the comparison with the PPRA company. The theoretical research has in its
development, the history of apple orchards in Santa Catarina and especially Sao
Joaquim. Moreover, it reports the form of storage and transportation of the fruit,
however, in its application describes the cold object of study chamber and, the main
stored cultivars, the NR's, that must be followed so employees will not suffer from
health problems developed at work . And finally, makes a comparison with PPRA

implemented by the company.

Key words : Cold Chamber : Regulatory Standards; Worker's health
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1. INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

Para que se tenham diversificacbes de frutas e verduras de boa qualidade
durante todo o ano, inclusive na época de sazonalidade, ha a necessidade de
armazenamento em camara de resfriamento controlado. O presente trabalho tem
como foco a observacdo dos procedimentos realizados pelos trabalhadores
expostos a estas condicdes de trabalho, para tanto, ha a necessidade de
aprofundar-se neste assunto que esta diretamente relacionado a Engenharia de
Seguranca no Trabalho.

O lécus de observacdo que resulta nos dados do trabalho, € o municipio de
S&o Joaquim - Santa Catarina, cidade na qual a economia gira em torno da
fruticultura e pecuaria. Visto a relevancia econdémica de tal modalidade de
empreendedorismo para a cidade citada, fica evidente a importancia do presente
estudo.

O desenvolvimento deste trabalho trata também, de beneficios posteriores
para as empresas que atuam no ramo de beneficiamento de frutas, que utilizara os

dados obtidos, para a melhoria de suas proprias condi¢cdes de trabalho.

1.2 PROBLEMAS

Quais os riscos de saude que o trabalhador esta exposto no interior das

camaras frias da Cooperativa Cooperserra?

1.3 JUSTIFICATIVA

No Brasil a discussao sobre leis que amparam a saude do trabalhador é
recente, porém, desde que as leis trabalhistas foram consolidadas em nosso pais 0s
trabalhadores passaram a ter e a receber beneficios, para melhorar a sua qualidade
de vida.
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O tema abordado neste trabalho foi escolhido para entender e assim discutir,
a exposicdo de trabalhadores em camaras frias, pois, ainda ndo ha uma legislacéo
especifica sobre tal assunto.

Em que pese existir as Normas Regulamentadoras elas ndo contemplam a

totalidade do tema, 0 que sera desenvolvido neste trabalho.

1.4 OBJETIVO GERAL

Analisar as condi¢cdes de trabalho em camara de refrigeracdo de maca e por

consequéncia os riscos e danos a saude do trabalhador.

1.5 OBJETIVO ESPECIFICO

a) Descrever a camara fria objeto desse estudo;
b) Indicar as normas de seguranca aplicaveis a camaras frias de macas;
c) Avaliar a utilizacdo das normas de seguranca aplicaveis a camaras frias

de maca pela empresa.

1.6 METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no municipio de S&o Joaquim - SC, na
Cooperativa Cooperserra. O periodo de pesquisa compreendeu 0 primeiro semestre
de 2016, quando se buscou mostrar, mediante observagao in loco, o funcionamento,
bem como as caracteristicas das camaras frias.

Da referida observacdo se extraiu e, se indicou quais as NRs podem ser
aplicadas as camaras frias, haja vista que nao existe nenhuma norma
regulamentadora especifica para o trabalho nestas camaras.

Por fim, por meio do estudo do PPRA, foi verificada se as normas de

seguranca indicadas estdo sendo executadas pela empresa em analise.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 HISTORIA DA COOPERATIVA REGIONAL AGROPECUARIA SERRANA
- COPERSERRA

Sediada em Sao Joaquim, Santa Catarina, a Cooperserra foi criada tendo
em vista 0 aumento da producao dos pomares de macas implantados nas regides de
Sao Joaquim, Bom Jardim da Serra e Urupema — SC. Fruticultores aliados a
iniciativa de técnicos da Associacdo de Crédito e Assisténcia Rural do Estado de
Santa Catarina (ACARESC) (hoje EPAGRI — Empresa de pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural do Estado de Santa Catarina) sentiram a necessidade de criar um
projeto de cooperativa, para que houvesse padréo na comercializagdo do produto.

Deste modo, em 1976, criaram uma comissdo composta de produtores e
técnicos, que passaram a trabalhar junto as comunidades do interior dos municipios
viabilizando o projeto de uma cooperativa.

No dia 14 de fevereiro de 1977, aconteceu a assembleia inaugural contando
com a presenca de 138 (cento e trinta e oito) sécios, dos trés municipios (S&o
Joaquim, Bom Jardim da Serra e Urupema) que fazem parte da regido Serrana de
Santa Catarina, sendo fundada a Cooperativa Regional Agropecuaria Serrana,
denominada COOPERSERRA (SOUZA, 2015).

A empresa dispde de uma area de operacdo de 35.000 (trinta e cinco mil)
metros quadrados, distribuidas no municipio de Sdo Joaquim e Urupema, contando
com uma capacidade de armazenamento frigorifico de 18.000 (dezoito mil)
toneladas de magcés, das variedades: Gala, Royal gala, Galaxy, Fuji, Fuji mishima e
Fuji suprema. A cooperativa atua também na comercializacdo de insumos, sendo
que 70% (setenta por cento) é producdo de macds e 30% (trinta por cento)
comercializagdo de insumos. O estabelecimento possui um faturamento anual de R$
40.000.000,00 (quarenta milhdes de reais), valor este que varia de acordo com a
safra de cada ano.

A Cooperserra desempenha um papel importante na producdo de magas na
regido serrana, devido a qualidade dos frutos e dos servicos de comercializagao

prestados.
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Ha também o acréscimo na economia do municipio de S&o Joaquim, pois
possui uma marca forte e consistente fazendo concorréncia a grandes empresas do
mesmo ramo de atividade.

A missao da Cooperserra é ser referéncia na producado e comercializacao
de frutas satisfazendo os anseios dos clientes, cooperados e colaboradores, agindo
com responsabilidade social.

A sua visao é ser sindbnimo de qualidade na producédo de macas, produzindo
frutas em conformidade com a sustentabilidade ambiental, seguranca alimentar,
viabilidade econ6mica e social.

O compromisso da Cooperserra é com a satisfacdo dos clientes,
fornecedores, cooperados e colaboradores, atendendo as suas necessidades e
expectativas através da melhoria continua dos produtos e servicos em todos 0s

processos da organizacao.

2.2 CULTURA DA MACA EM SANTA CATARINA

Os relatos existentes indicam que a fruticultura iniciou na Serra Catarinense
com imigrantes europeus vindos da Alemanha e Portugal, trazendo material
vegetativo, ou seja, pequenas estacas de plantas frutiferas com algumas gemas
vegetativas espetadas em batata inglesa para ndo desidratarem durante a longa
viagem de navio, esta imigracado ocorreu no século XIX (COUTO, 2015).

Para Pereira, Simioni e Cario (2004), o inicio da pomicultura brasileira
ocorreu, provavelmente, no municipio de Valinhos, estado de Sao Paulo, pelo
fruticultor Batista Bigneti, em 1926. Entre 1935 e 1944, o imigrante Albino Brueckner
selecionou uma cultivar que recebeu o nome de Brasil, também conhecida como
Brueckner do Brasil que, possivelmente, é originaria de sementes da cultivar
Gravensteiner.

Existem relatos de que os primeiros trabalhos de pesquisa com macieira
datam de 1903 na Estacdo Agrondmica de Rio dos Cedros, criada em 1895 em
Blumenau/SC, onde foram avaliadas 52 cultivares de macieiras oriundas da Italia.
(COUTO, 2015).

Ha cerca de quatro décadas o cultivo comercial de frutas de clima temperado

se distribui pelas regibes de clima mais ameno do sul do Brasil, atividade que foi
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inicialmente apoiada em Santa Catarina pela pesquisa agropecuaria publica que ao
longo dos anos introduziram e avaliaram espécies e cultivares (COUTO, 2015).

Sistemas produtivos foram desenvolvidos para as culturas que melhor se
adaptaram as nossas condi¢cdes e climaticas, chegando a recomendacdes de
variedades com melhor aceitacdo no mercado e de melhor rendimento econdémico.

Como elo fundamental no desenvolvimento e consolidacdo das cadeias
produtivas de frutas, no acesso as tecnologias geradas, a extensdo rural publica
realizou com competéncia e estrutura técnica organizada a difusdo das tecnologias,
dos conhecimentos gerados para os agricultores.

Assim, Santa Catarina tornou-se referéncia na producdo de frutas de clima
temperado, sendo exemplo a cultura da macieira maior produtor nacional (COUTO,
2015).

2.2.1 Projeto de fruticultura de clima temperado e a cultura da macieira em S&o

Joaquim

Em abril de 1969, o entdo Secretario de Estado dos Negdcios da Agricultura,
Luiz Gabriel, no uso de suas atribuicbes, designou trés engenheiros agronomos
técnicos da Secretaria da Agricultura para formarem o Comité Executivo do Projeto
de Fruticultura de Clima Temperado. A partir deste ato iniciou-se a implantacdo do
Projeto de Fruticultura de Clima Temperado — PROFIT no estado de Santa Catarina.
(BONETTI, RIBEIRO, KATSURAYAMA, 2006).

A implantacdo do PROFIT, a instalacdo da colbnia japonesa no municipio em
1974, a contratacdo de técnicos capacitados na area de fruticultura pelo estado e a
cooperacao técnica com outros paises principalmente o Japao impulsionaram a
cultura da macieira em S&o Joaquim e na regido. (BONETTI, RIBEIRO,
KATSURAYAMA, 2006).

Atualmente a producdo de macgas representa a principal fonte de renda na
economia do municipio com valor bruto de producdo — VBP estimado em 279,0
milhdes de Reais no ano de 2014 (AMAP, 2014).

2.2.2 Evolucao da cadeia produtiva da maca
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Desde a implantagdo do PROFIT, houve grande evolucao na cadeia produtiva
da mac¢é no Brasil e no municipio de S&o Joaquim. Em 1969 foi implantado um
pomar de 500 (quinhentas) plantas de macd das cultivares RedDelicious e
RomeBeauty, atualmente sem importancia comercial, na propriedade do senhor
Rogerio Campos, um dos pioneiros da cultura da mac¢d no municipio de S&o
Joaquim.

Nesta época o Brasil tinha um consumo per capita de 0,75 kg/hab/ano,
mesmo com baixo consumo era importador de macas provenientes principalmente
da Argentina.

O apoio governamental destinou recursos para construgdes estruturacdo da
Estacdo Experimental de Sdo Joaquim — EMPASC e instalacdo do escritério
municipal da ACARESC para dar suporte ao Programa de Fruticultura de Clima
Temperado no municipio de Sdo Joaquim.

Na regido de Fraiburgo os incentivos governamentais para reflorestamento
impulsionaram a implantacdo de grandes pomares e o estabelecimento de grandes
empresas que atuam até hoje na producdo, armazenamento e comercializacdo de
macas.

Em 1977 o municipio de S&o Joaquim produzia cerca de 4.000 toneladas de
macas em 450 hectares de pomar, destacando-se na época na producao de macas
mesmo com uma produtividade de apenas 9,0 toneladas/hectare (BONETTI,
RIBEIRO, KATSURAYAMA, 2006).

Segundo a Associacdo Brasileira de Produtores de Macé, ap6s 30 anos, em
1999, o Brasil passou a exportar mais macés do que importar, em 2004 foi 0 ano
com melhor desempenho em volume de exportacbes com 153.043 toneladas
enviadas para 41 paises.

Com a evolucao das tecnologias e a superacdo de problemas fitossanitarios,
a cultura da macieira em S&o Joaquim chega ao ano de 2014 a uma area plantada
de 8.325 hectares aproximadamente, com uma produtividade média de 37,0
toneladas/hectares e potencial de producéo excluindo eventos climaticos de 300.000
toneladas, principal municipio produtor de macgéas (COUTO, 2015).

As principais variedades plantadas no Brasil atualmente s&o as cultivares
Gala e seus clones e Fuji e de melhor coloragdo representando 95% da area

plantada, conforme apresenta a (Tabela 1).
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Tabela 1- Producéo nacional de macas em toneladas safra 2014/2015
Estado Gala Fuji Outras Total

Santa Catarina 335.232 251.364 25.187 611.783

Rio Grande do Sul  314.695 150.865 45.423 510.982

Parana 17.155 7.768 16.055 40.978

Total 667.082 409.997 86.665 1.163.744

Fonte: Associacao Brasileira de Produtores de Maca — ABPM,2014/2015

2.2.3 Territério e Clima

S&o Joaquim situa-se no planalto sul do estado de Santa Catarina, latitude
28°17°38” Sul e longitude 49°55’54”Qeste, altitude média de 1360 metros acima do
nivel do mar, clima temperado Umido (Cfb) com temperatura média anual de 13,3°
Celsius, distribuicdo regular de chuvas ao longo do ano, o inverno € bem definido
com ocorréncia de temperaturas negativas e verdo ameno, estas caracteristicas
climéticas favorecem a producdo de frutas de clima temperado, pois a fisiologia
destas plantas requer acumulo de horas de frio para superacédo do repouso hibernal.
(BONETTI, RIBEIRO, KATSURAYAMA, 2006).

Quanto ao solo, estao presentes os neosolos em grande percentual na area
do municipio, trata-se de solos rasos e pedregosos e de baixa fertilidade, que
associado ao clima frio, relevo, estrutura fundiaria e superficie agricola atil limitam as
opcbes de atividades agropecudrias para geracdo de trabalho e renda nas
propriedades rurais. Estes fatores tornam a fruticultura importante atividade, pela
alta densidade econdmica, elemento fundamental para permanéncia do agricultor no
meio rural com renda.

Segundo previsdo da safra 2014/2015 realizada pela Associacédo de

Produtores de Maca e Péra, o municipio de S&o Joaquim possui cerca de 1850
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fruticultores (Tabela 2), dos quais 80% sao agricultores familiares produtores de
magca.

Menos de 10% dos produtores de maca estdo associados as cooperativas
existentes no municipio, este baixo indice de agricultores em sistemas cooperativos
se deve em parte as caracteristicas culturais dos agricultores, capacidade de
pagamento e a dificuldade de conciliar tempo para producdo de macgéds e a
disponibilidade de superar os desafios de ser parte da criacdo de uma nova

cooperativa.

Tabela 2 - Previsdo Safra 2013/2014 nos municipios da SDR — S&o Joaquim

Municipio Previsdo Safra 2013/2014

N° Fruticultores Area (hectares) Producéo

(toneladas)

Bom Jardim da 319 1.054,0 36.000
Serra
Bom Retiro 25 750,0 27.000
Rio Rufino 11 118,0 5.000
Séo Joaquim 1.850 8.325,0 285.000
Urubici 76 602,0 19.000
Urupema 100 481,0 18.500

Fonte: Associacdo de Produtores de Maca e Péra - AMAP

2.3 AMADURECIMENTO

O amadurecimento é considerado como aprimoramento do conjunto de
processos que ocorrem desde os Ultimos estagios de desenvolvimento, até as
etapas iniciais, resultando em caracteristicas de estética e de qualidade para o fruto
(Chitarra e Chitarra, 2005), pois € nesta fase que a fruta se aprimora em suas

caracteristicas sensoriais, onde o sabor, odor e cor estdo no estagio completo,



20

reduzindo assim a acidez, e aumentando o grau brix. E tornando-se um fruto, com

cor mais agradavel.

2.4 AVALIACOES DE PERDAS

As perdas dos produtos sdo uma das grandes problematicas, pois muitos séo
os fatores que influenciam, como processo inadequado de manuseio, transporte,
armazenamento e outros problemas que ocorrem no pos-colheita.

Chitarra e Chitarra (2005) utilizam trés meétodos para descrever esta
dificuldade, encontrada no agronegécio que sdo: “avaliagdo”, “medicao“ e

“estimativa”.

2.4.1 Avaliacéo

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), corresponde a uma aproximacao
quantitativa do alimento que foi perdido, em diferentes etapas do processo, porém

eles afirmam que é um julgamento subjetivo pela insuficiéncia de dados.

2.4.2 Medicéo

Este método € mais conciso, pois, sdo calculados os dados sobre a situacao
de perdas. (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.4.3 Estimativa

O termo estimativo apresentado por Chitarra e Chitarra (2005), € utilizado
para descrever o processo de interpretacdo de um numero de medicao cientifica.
Requer um cuidado, neste fator a interpretacao da informacéo obtida.

Além do que, as perdas variam significativamente nas diferentes etapas que
estardo ligadas, aos processos, seja ele na safra, variedade, doencas, clima,
sistema de colheita, processamento, armazenamento, manuseio e comercializacao,

entre outras etapas.
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2.5 ARMAZENAGEM E COMERCIALIZACAO

Dentro da evolucéo da cadeia produtiva da mac¢a podemos destacar o tempo
de armazenagem da fruta, objetivando oferta regular durante o ano no mercado, as
tecnologias pos-colheita geradas para que as frutas armazenadas cheguem ao
consumidor com qualidade e a modernizacdo do processamento da macd nos
packing house! mostram o profissionalismo da cadeia produtiva da maca.

Enquanto no inicio da década de 1980 conseguia-se armazenar macas em
camaras frigorificas por apenas seis meses ap0s a colheita, atualmente com as
tecnologias geradas na area de pd4s-colheita, as frutas podem ficar armazenadas por
14 meses sem perda significativa de qualidade o que, em termos de logistica
comercial para frutas pereciveis é fundamental.

No municipio de S&o Joaquim, nos ultimos cinco anos houve um crescimento
da capacidade de armazenagem dos packing house existentes, novas empresas se
instalaram para armazenar, classificar, embalar e comercializar macgas. Atualmente,
segundo Associacao de Produtores de Maca e Péra — AMAP, sdo Joaquim possui
uma capacidade de armazenagem de 181.815 toneladas de macas, mostrando que
0 municipio se tornou um forte polo de armazenagem e comercializacdo de macas
no Brasil (COUTO, 2015).

2.5.1 Armazenamento

O principal fator do armazenamento de alimentos € a reducdo das perdas,
sejam quantitativas ou qualitativas, permitindo assim uma maior flexibilidade
distribuicdo e comercializacéo, para que o produto também possa ser oferecido em
épocas de sazonalidade.

Chitarra e Chitarra (2005) apresenta que o armazenamento proporciona a
oferta dos produtos sazonais ao longo do ano, auxilia a ordenar a comercializagéo e
pode aumentar o ganho financeiro do produto.

Entretanto este setor é de suma importancia as empresas, pois 0s produtos
devem ser sadios, livres de danos mecéanicos e de danos causados por ataque de
microrganismos ou outras pragas, fatores quimicos e fisicos de vem ser adequados

para o produto armazenado tais como: temperatura, umidade relativa, circulacdo de

1 Packing house: é o processo de recebimento de hortalicas, frutas e gréos, vindos das
fazendas/sitios, classificagao, controle de qualidade, descarte, beneficiamento.
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ar, embalagens de armazenamento e inspe¢ao regulares do comportamento do
produto.

Quando necessario um curto tempo de armazenamento da cultivar, devem ter
alguns cuidados minimos para que nao haja problemas com os produtos. Chitarra e
Chitarra (2005) afirmam que devem ser fornecidos cuidados contra o sol, chuva;
possuir ventilagdo adequada e que seja feita as verificagbes de e controle de
qualidade do fruto.

Segundo os autores Chitarra e Chitarra (2005), os principais objetivos do
armazenamento podem ser assim ordenados:

o Reducdo da atividade biolégica do produto, mantendo a temperatura em
niveis que nao sejam prejudiciais, ou pelo controle da composicéao da atmosfera.

o Reducéo do crescimento de microrganismos, mantendo a temperatura baixa e
minimizando a umidade superficial do produto.

o Reducdo da perda d’adgua, pela diminuicdo das diferencas entra a
temperatura do ar e do produto, bem como, mantendo elevada umidade no ambiente
de armazenamento.

Ainda segundos os autores Chitarra e Chitarra (2005), para que os produtos
possam ser guardados na camara fria, devem estar em melhores condi¢bes
possiveis, a fim de se obter um maior tempo de armazenamento. Portanto, devem

ser levados em consideracao os seguintes aspectos:

o Isencdo maxima de dados superficiais, amassamento, deterioracdo por
doenca, etc.

o Isencéo de infeccéo insipiente.

o Pré-resfriamento e embalagens adequadas imediatamente apds colheita.

Ainda, seguindo o pensamento de Chitarra e Chitarra (2005), as operacoes de
armazenamentos podem ser realizadas de modo temporéario, a médio e em longo
prazo.

O armazenamento prolongado citado por Chitarra e Chitarra (2005), é
influenciado principalmente pelo fator econbmico, pois 0s produtos sé&o
armazenados no auge do periodo de producdo e comercializados continuamente,
durante o resto do ano, quando os produtores comercializam por pre¢os mais

elevados.
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2.5.2 Armazenamento Refrigerado

No armazenamento sob refrigeracdo o produto é resfriado pela a remocéao de
seu calor. Chitarra e Chitarra mostram que a refrigeracdo € o0 método mais
econdmico para armazenamento prolongado, os demais métodos de controle de
amadurecimento prolongado, precisam de outros fatores quimicos, encarecendo o
processo e com uma eficacia menor com que o trabalho desenvolvido apresenta.

(Figura 1) A qualidade do sabor, em produtos pereciveis, aumenta ap0s a
colheita e depois decai rapidamente (Epagri), se ndo for usado o processo de
armazenamento em camaras frias, a deterioracdo é mais rapidas devido a producédo
do calor vital e liberagéo de COz2, Decorrente da respiragéo.

Entdo do ponto de vista comercial e ambiental, a temperatura de
armazenamento € a mais importante. Havendo reducdo de respiracdo, h4 em
consequéncia, reducéo de perdas de aroma, sabor, textura e cor, entretanto, a taxa
metabdlica deve ser mantida em nivel baixo, suficiente para que as células se
mantenham vivas.

Chitarra e Chitarra (2005) recomendam o uso deste tipo de armazenamento
em camara frias, tendo em vista que ela retarda a acédo dos seguintes fatores:

e Envelhecimento devido ao amadurecimento, conduzindo a mudancas na
textura e na cor;

e Mudanca metabolica indesejavel e producéo do calor vital pela respiracéo;

e Perda de umidade e consequéncia murchamento;

e Deterioracao devido a bactérias e fungos;

e Crescimento indesejavel.



Figura 1 - A Representacao esquematica de um sistema de refrigeracao
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2.5.2.1 Principio de funcionamento do sistema

A refrigeracdo é produzida mecanicamente pela evaporacdo de um gas
liquefeito, comprimido em um sistema fechado.

Denomina-se refrigerante qualquer substancia que possua a propriedade de
se evaporar em temperatura relativamente baixa. E importante salientar que uma
das principais propriedades do refrigerante € sua alta capacidade de retirada de
calor, relacionada ao baixo consumo de energia do equipamento, obtendo-se assim,
menor volume de vapor comprimido para a mesma carga térmica. Pelo baixo custo e
alta eficiéncia, a amoénia & o refrigerante mais usado no mundo. (CHITARRA E
CHITARRA ,2005).

O equipamento basico para a refrigeragdo compreende um compressor, um
condensador, uma valvula de expansdo e um evaporador. O gas resfriado é
comprimido resfriado pela passagem atraves de um condensador resfriado com ar
ou agua, sendo depois expandindo atraveés de orificio, na bobina do evaporador.
Durante a fase de evaporagéo e expanséo, o calor é absorvido da area do produto a

ser resfriado.
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O descrito acima representa o que chamamos de casa de maquinas (Figura
2 e Figura 3), este local é de suma importancia e vital para o funcionamento do

sistema de refrigeracao.

Figura 2 - Entrada da casa de maquina

[ATENCAD

=

Fonte: autor
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Figura 3 - Panoramica da casa de maquina

Fonte: autor

2.5.2.2 Manutencgao

A vida util do equipamento relaciona-se diretamente com a manutencao
preventiva, de modo que o0 acesso dos circuitos de refrigeracdo, eletricidade,
controles e as instruces de emergéncia devem estar em facil acesso.

Os autores Chitarra e Chitarra (2005), aconselham que o equipamento de
transferéncia de calor deve sofrer limpezas e cuidados periédicos. O compressor
deve ser inspecionado, pelo menos, uma vez por ano. Assim sendo, a vida util do
equipamento podera se prolongar com a observacéo de tais praticas associadas a

uma efetiva manutencao preventiva.

2.5.2.3 Controle de Temperatura

E o principal fator a ser considerado no armazenamento e, para tal, devem
ser observados alguns interferentes como:
e Quantidade de produto armazenado;
e Remocéo do calor;

e Temperatura ideal para produto.
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2.5.2.4 Armazenamento das Macas

Como ja citado anteriormente, é sabido que a maior parte da producédo de
macas é destinada a armazenagem, permitindo sua comercializacdo durante o todo
o ano. (Epagri). Apos a colheita, as macéas, ndo muito diferentes das demais frutas,
geram energia para a manutencdo de suas estruturas e fungbes celulares, bem
como respiracdo e com o calor, por isso acabam perdendo liquido, este processo
determina a velocidade de maturacéo, independentemente da cultivar.

Por sua vez, os principais fatores externos que influenciam no

envelhecimento, sdo temperatura, umidade relativa e composicéo de gases.
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3 AVALIACAO DAS CONDICOES AMBIENTAIS DA CAMARA DE
REFRIGERACAO

3.1 CONDICOES AMBIENTAIS DA CAMARA FRIA

O tempo de vida pos-colheita de frutas e hortalicas esta diretamente
relacionado a temperatura de armazenamento do produto. Em condicdes
controladas de temperatura e umidade relativa do ar, as reacfes metabdlicas podem
ser retardadas, proporcionando melhor conservagdo do produto. (Ferreira Neto,
Ferreira e Neves Filho, 2006). O sistema de camaras frias da Cooperserra conta
atualmente com 30 camaras de resfriadas diretamente com amoénia e 6 com Gilicol,
porém, este sistema também utiliza aménia em sua composi¢do. De acordo com
CORTEZ et. al. (2002) e THOMPSON (2002), a qualidade inicial do produto, o tipo
de manuseio e 0 método de armazenamento utilizado influenciam na qualidade final
do produto. Quanto mais baixa a temperatura, mais lentamente ocorrerdo as
reacdes quimicas, as acdes enzimaticas e 0 crescimento microbiano.

O objeto de estudo, € uma camera fria que utiliza a aménia, implantada em
2002, e possui capacidade para armazenamento de 250 toneladas de macés anuais.
Esta camara faz parte de conjunto composto de 12 cémaras de dimensdes

semelhantes. (Figura 4).

Figura 4- Conjunto de camaras frias
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Neste complexo de camaras frias encontram-se armazenadas as principais

gualidades de maca do municipio, quais sejam Fuji e Gala.

3.1.1 Fuiji

A cultivar Fuji esta entre a mais promissora no contexto mundial. Em nosso
pais, como apresenta BONETTI, RIBEIRO, KATSURAYAMA, (2006), € uma das

cultivares lideres, tanto na area plantada quanto na area em producao.

3.1.1.1 Caracteristicas do fruto

O fruto é de tamanho médio a grande, (Figura 5), de cor esverdeada
tornando-se amarelo — claro quando préximo da maturacéo, firme, crocante, muito
suculenta de sabor doce e agradavel. Os frutos apresentam alta incidéncia de “pingo
de mel”. Quanto a conservacdo em camara fria, a Fuji pode ficar até 11 meses, sem
perder a qualidade. (BONETTI, RIBEIRO, KATSURAYAMA, 2006).

Flgura 5- Cultlvar Fu1|

Fonte: Autor
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3.1.2 Gala

A variedade Gala é a mais cultivada em todo o mundo, devido a sua
excelente qualidade gustativa e a boa aparéncia de seus frutos (BONETTI,
RIBEIRO, KATSURAYAMA ,2006).

3.1.2.1 Caracteristicas do fruto

Os frutos sdo muito atrativos, apresentando cor vermelha e fundo amarelo,
lisa é de tamanho pequeno a médio (Figura 6), e sua conservacao em camara fria
também se iguala com a cultivar Fuji (Tabela 3). (BONETTI, RIBEIRO,
KATSURAYAMA, 2006).

Figura 6- Cultivar Gala

Fonte: autor
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Tabela 3 - O periodo de conservacao e de qualidades das macgas de acordo com o
grau de maturacao.
Variedades Temperatura Umidade Periodo de

macas °C relativa conservacao

Fuji 1°C N&o ha 8 a 11 meses
dados

Gala 1°C N&o ha 8 a 11 meses
dados

Fonte: Cooperserra

3.1.3 Descrigcdes Sumarias do Objeto de Estudo

Os dados a seguir, apresentam as carateristicas fisicas da camara fria, objeto do
estudo, e as informacdes seguintes foram retiradas do PPRA - Cooperserra 2015.

¢ Edificacao: estrutura metalica, paredes de material isolante térmico;

e Cobertura: chapas de fibra térmica;

e Piso: cimento alisado com revestimento;

¢ lluminacéo natural: restrita;

e lluminacéo Artificial: luminéarias incandescentes do tipo holofote;

e Ventilacdo natural: satisfatéria;

e Ventilac&o artificial: dois ventiladores elétricos;

e Conforto térmico: ambiente termicamente controlado.

3.1.3.1 Apresentacédo Do Objeto De Estudo

A Camara fria, objeto de estudo (Figura 7) tem dimensdo de 15,64 m de
comprimento, 10,31m de largura e 7,20m de altura, com capacidade de 850 bins,
podendo armazenar 250 ton (Figura 8), apresenta-se com 100 % de sua capacidade

de armazenamento.



Figura 7 -Apresentacao da camara fria

Fonte: autor

Figura 8 - Camara com 100% de sua capacidade

Fonte: autor
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3.1.4 Cargos Existentes e Perfil Técnico das Atividades Desenvolvidas

Os cargos descritos no (Quadro 1) mostram, as funcdes dos colaboradores
que trabalham nas camaras frias da empresa, e também as atividades por eles

desenvolvidas.

Quadro 1 - atividade dos colaboradores diretamente ligados aos trabalhos na

camara fria.
Cargo/funcéo existentes Atividades desenvolvidas
Os funcionérios que acessam a camara
Operador de refrigeracéo fria efetuam tarefas de operacéo,
controle e manutencao dos
equipamentos. Além da movimentacao
das embalagens (bins) e
Operador de empilhadeira armazenamento de frutas.

Fonte: PPRA Cooperserra.

3.1.4.1 Caracteristicas da Atividade Predominante

As carateristicas descritas, também foram retiradas do PPRA, pois, as
informacgdes abaixo relacionadas, estdo diretamente ligadas com o bem-estar dos
trabalhadores, para que os mesmos possam desenvolver suas atividades com
satisfacdo e seguranca.

e Tipo: muscular dinamica;

e Classificacao: leve;

e Gasto Calorico meédio: 150 Kcal/h;
e Postura: Predominante sentado;

e Pausas: existentes;

e Turno: diurno (matutino/vespertino);

e Exigéncia cognitiva: baixa.
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3.2 NORMAS DE SEGURANCA E EVENTUAIS PROBLEMAS OCUPACIONAIS
ORIGINADOS DA EXPOSICAO A CAMARA FRIA.

As Normas Regulamentadoras originaram-se de leis, portarias e decretos,
sendo as mesmas sancionadas e supervisionadas pelo Ministério do Trabalho e
Emprego, que tem como geratriz a Consolidacéo das Leis do Trabalho (CLT) como
mostra (PINTO, 2011).

As Normas contam com 36 NR’s as quais sofrem atualizagcdes quando
necessario, pelo 6rgdo competente, que sdo de observancia obrigatéria pelas
empresas privadas e publicas e pelos 6rgaos publicos da administracdo direta e
indireta, bem como pelos 6rgdos dos Poderes Legislativo e Judiciario, que possuam
empregados regidos pela Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT). O néo
cumprimento das disposi¢cdes legais e regulamentares sobre seguranca e saude no
trabalho acarretara ao empregador a aplicacdo das penalidades previstas na
legislagdo pertinente conforme consta, na NR 1, onde a mesma apresenta as

disposi¢cdes gerais, que rege as proximas normas.

3.2.1 NR — 6 Equipamentos de Protec¢ao Individual - EPI

Esta norma esta diretamente relacionada com a seguranca do trabalhador.
Vejamos:

Para os fins de aplicacdo desta Norma Regulamentadora — NR, considera-
se Equipamento de Protecao Individual — EPI, todo dispositivo ou produto,
de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecao de riscos
suscetiveis de ameacar a seguranca e a salde no trabalho. NR6 (2015).
Entretanto, também se afirma que os equipamentos disponiveis no mercado
brasileiro sdo aprovados pelo 6érgdo competente, Ministério do Trabalho e Emprego
(MTE), e traz o CA (Certificado de Aprovagéao).
Para os colaboradores que tem como funcéo, operador de refrigeracdo e
operador de empilhadeira, a Nr 6 traz no anexo | a lista de equipamentos de

protecéo individual:

e A — EPI Protecéo de cabeca

v' A.2 - Capuz ou balaclava
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a) capuz para protecdo do cranio e pescogo contra riscos de origem
térmica;
b) capuz para protecdo do cranio, face e pescoco contra agentes

quimicos; (resalvo em caso de vasamento de amonia )

B - EPI Para Protecédo Dos Olhos e Face
v' B.2 - Protetor facial

d) protetor facial para protecéo da face contra riscos de origem térmica.

C - EPI Para Protecéao Auditiva
v' C.1 - Protetor auditivo
v" Concha e plug.

D - EPI Para Protecdo Respiratoria

v' Mascara de protecdo contra vazamento de quimico

E - EPI Para Protecao Do Tronco
v' E.1 - Vestimentas
a) vestimentas para protecdo do tronco contra riscos de origem térmica,

c) vestimentas para protecdo do tronco contra agentes quimicos.

F - EPI Para Protecdo Dos Membros Superiores
v F.1-Luvas
d) luvas para protecdo das maos contra agentes térmicos;
f) luvas para protecdo das maos contra agentes quimicos.
v F.3 - Manga
e) manga para protecdo do braco e do antebrago contra agentes térmicos;
f) manga para protecéo do braco e do antebraco contra agentes quimicos.

¢ G - EPI Para Protecdo Dos Membros Inferiores
v G.1 - Calgado
c) calcado para protecdo dos pés contra agentes térmicos;

g) calcado para protecédo dos pés e pernas contra agentes quimicos.
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v G.2 - Meia

a) meia para protecdo dos pés contra baixas temperaturas.
v G.3 — Perneira

b) perneira para protecéo da perna contra agentes térmicos;
C) perneira para protecdo da perna contra agentes quimicos.
v G.4 —Calca

b) calca para protecdo das pernas contra agentes quimicos;

c) calca para protecdo das pernas contra agentes térmicos.

e H-EPIPARA PROTECAO DO CORPO INTEIRO
v H.1 - Macacéao
a) macacéao para protecdo do tronco e membros superiores e inferiores
contra agentes térmicos.
v' H.2 - Vestimenta de corpo inteiro
a) vestimenta para protecdo de todo o corpo contra riscos de origem
quimica.

Todos os dados acima relatados encontram-se na NR -6. NR (2015).

3.2.2 NR-12 - Seguranca No Trabalho Em Maquinas E Equipamentos

A norma regulamentadora n° 12, foi reformulada no ano de 2015, atualmente
conta com XII anexos, e sua principal funcdo € a unido entre homem e maquina.

Verifica-se:

Esta Norma Regulamentadora e seus anexos definem referéncias técnicas,
principios fundamentais e medidas de protecdo para garantir a salde e a
integridade fisica dos trabalhadores e estabelece requisitos minimos para a
prevencdo de acidentes e doengas do trabalho nas fases de projeto e de
utilizacdo de maquinas e equipamentos de todos os tipos, e ainda a sua
fabricacdo, importacdo, comercializacdo, exposicdo e cessdo a qualquer
titulo, em todas as atividades econémicas, sem prejuizo da observancia do
disposto nas demais Normas Regulamentadoras - NR aprovadas pela
Portaria n.° 3.214, de 8 de junho de 1978, nas normas técnicas oficiais e, na
auséncia ou omissdo destas, nas normas internacionais aplicdveis. NR
(2015).
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Esta norma trata de todos os setores que dizem respeito as maquinas, desde
montagem até o funcionamento. Senne, Aguiar e Martins (2010), afirmam que a NR
12 tem como objetivo:

e InstalagOes e areas de trabalho;

e Seguranca para dispositivos de acionamento, partida parada de maquinas e
equipamentos;

¢ Protecdo de maquinas e equipamentos;

e Fabricacdo, importacéo, venda e locacdo de maquinas e equipamentos.

3.2.2.1 Anexo |l contetdo programatico da capacitacao.

A norma traz em seu anexo Il conteido programa de capacitacdo, todos os
itens que os trabalhadores que operam maquinas como empilhadeiras devem
conhecer; o funcionamento mecanico da mesma e alguns itens que a norma a
presenta, bem como:

a) nocdes sobre legislacao de transito e de legislacdo de seguranca e saude

no trabalho;

b) nocbes sobre acidentes e doencas decorrentes da exposicdo aos riscos

existentes na maquina, equipamentos e implementos;

c) medidas de controle dos riscos: EPC e EPI;

d) operacdo com seguranca da maquina ou equipamento;

e) inspecéo, regulagem e manutencdo com segurancga;

f) sinalizacdo de seguranca;

g) procedimentos em situacdo de emergéncia;

h) nocdes sobre prestacéo de primeiros socorros.

Estes cuidados sdo de suma importancia para que o operador de
empilhadeira siga com rigor e comprometimento sua funcdo. Como mostra a (Figura
9) a qual apresenta uma operadora de empilhadeira da empresa Cooperserra.

Trabalho este desenvolvido em camaras frias, no translado de bim de macgas.
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Figura 9 - Maquina utilizada para o transporte dos bins de macas

Fonte: Autor

3.2.2.2 Faixas de Seguranca

Os autores Senne, Aguiar e Martins (2010) trazem em sua obra que a norma
obriga a distancia minima de separacdo das maquinas, havendo faixas no piso
indicando local apropriado para que as pessoas transitem com seguranca sobre o

packing House.

3.2.3 NR-15 Atividades E Operac0fes Insalubres

A NR 15 apresenta as operacfes insalubres. Porém, o presente trabalho
mostrard as causas e efeitos aos trabalhadores que atuam em céamara fria.
Enquadram-se nos anexos onde apresentam a exposi¢cao ao frio, umidade, ruido e

agentes quimicos (NHs).

3.2.3.1 Exposicao ao Frio

O trabalho em ambientes extremamente frios se constitui num risco potencial
a saude dos trabalhadores, podendo causar desconforto, doencas ocupacionais,
acidentes e até mesmo morte, quando o trabalhador fica preso acidentalmente em
ambientes frios ou imerso em &agua gelada. Os trabalhadores devem estar

protegidos contra a exposi¢ao ao frio, de modo que, a temperatura central do corpo
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nao caia abaixo de 36°C (Matos, 2007). O individuo exposto ao frio sem os cuidados
necessarios pode desenvolver graves problemas de saude. Os principais problemas
serao transcritos abaixo.

Vieira (1996) afirma que as lesdes produzidas no individuo pela acéao do frio,
compreendem manifestagdes diversas, principalmente nas extremidades e areas
salientes do corpo tais como: face, 6rgdo vestibulococlear, regido mentoniana e
joelhos.

Além disso, Matos (2007) apresenta que as lesGes mais graves causadas
pelo frio decorrem da perda excessiva de calor do corpo e diminuicdo da
temperatura no centro do individuo, o que chamamos de hipotermia. A hipotermia e
outras lesbes causadas pelo frio podem ser evitadas se forem adotadas praticas
adequadas para o trabalho nesta situacdo. Roupas de frio, inclusive protecdo para a
cabeca, luvas mitenes e botas isolantes, devem ser usadas por pessoas expostas
ao frio.

Todavia, Vieira (1996), afirma que as principias manifestacfes dermatoldgica

ocasionadas pela exposicao ao frio estdo abaixo relacionadas.

a) Eritema Pérnio

Eritema s&o lesbes eritematosas ou arroxeadas (Figura 10) atingindo
extremidades dos membros que, na fase inicial desaparecem e, em estado
avancado, pode ocorrer queimacao e prurido local, aparecimento de bolhas, les6es

na face e naddegas.

Figura 10 - llustrando problema Eritema Pérnio

Fonty


http://espacodasaude.blogs.sapo.pt/tag/frieiras
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Para que a doenca néo evolua recomenda-se o0 uso de roupas adequadas no
frio, proteger as méaos e os pés com luvas, meias especiais com botas apropriadas.

Evitar o contato com agua fria e ambientes frio.

b) Pé de Imerséo

Ocorre em trabalhadores com o0s pés expostos a agua fria por longos

periodos. Os pés tornam-se frios, azulados e sem pulso.
c) Urticéria pelo frio.

E dermatose (Figura 11) pouco comum, mas pode ocorrer nos trabalhadores
em contado com objetos frios e congelados.

Ainda, Vieira (1996) descreve as atividades que podem causar Urticaria pelo
frio:

e Distribuidores de gelo;
e Operadores de camaras frigorificas;

e Entregadores de blocos de gelo.

Figura 11 - llustrando problema Urucaria
d 5"&'.“" L

pelo frio

e

Fonte: http://alergodermatologia.blogspot.com.br/2009/09/urticarias-fisicas.html

d) Hipotermia


http://alergodermatologia.blogspot.com.br/2009/09/urticarias-fisicas.html
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A mais conhecida e perigosa, a hipotermia, agravasse em ambientes frios, a
temperatura interna do corpo geralmente nao cai mais do que 1°C a 2°C abaixo da
temperatura normal de 37°C em virtude da facilidade do corpo de se adaptar. No
entanto, no frio intenso sem a protecdo adequada, o corpo é incapaz de compensar
a perda de calor, e sua temperatura interna diminui. A sensac¢ao de frio, seguida de
dor nas partes expostas do corpo, é o primeiro sinal de estresse pelo frio.

Quando a temperatura do corpo cai abaixo de 35°C, ocorrem fortes tremores
e isto deve ser considerado como aviso de perigo para os trabalhadores. Situacdo
pior ocorre quando o corpo fica imerso em &gua fria. Conforme o frio aumenta ou o
periodo de exposicdo se prolonga, a sensacdo de frio e dor tende a diminuir por
causa da perda de sensibilidade que o frio causa. Em seguida, o trabalhador sente
fragueza muscular e adormecimento. Isto € chamado de hipotermia e normalmente
ocorre quando a temperatura central do corpo cai abaixo de 33°C. Outros sintomas
de hipotermia incluem a percepcdo reduzida e pupilas dilatadas. Quando a
temperatura do corpo atinge 27°C, o trabalhador entra em coma. A atividade do
coracao para ao redor de 20°C e, a cerebral, a 17°C. A vitima de hipotermia deve
ser aguecida imediatamente, sendo removida para ambientes quentes ou por meio
de cobertores. O reaquecimento em agua a 40-42°C é recomendado em casos onde
a hipotermia ocorre apés o corpo ter sido imerso em agua fria. O (Quadro 2) a seguir

apresenta a os sintomas clinicos da exposicéo ao frio.

Quadro 2 -Sintomas clinicos progressivos a hipotermia Atividades insalubres

Temperatura Interna | Sintomas clinicos

em °C

37,6 Temperatura retal normal

37 Temperatura oral normal

36 Taxa  metabdlica aumenta  para
compensar as perdas de calor

35 Calafrio maximo

34 Vitima consciente e com resposta, com
presséao arterial normal.

33 Hipotermia  severa  abaixo  desta
temperatura




32 Consciéncia diminuida; dificuldade de
tomar a pressao sanguinea; dilatacdo da
pupila, mas ainda reagindo a luz; cessa
o calafrio.

31 Perda progressiva da consciéncia;
aumento da rigidez muscular, pulso e
pressdo arterial dificeis de determinar;
reducado da frequéncia respiratoria.

30 Possivel fibrilagdo ventricular, com
irritabilidade miocardica.

29 Parada do movimento voluntario; as
pupilas ndo reagem & luz; auséncia de
reflexos profundos e superficiais

28 Vitima raramente consciente

27 Fibrilacdo ventricular pode ocorrer
espontaneamente

26 Edema pulmonar

25 Risco maximo de fibrilacédo

24 Parada cardiaca

22 Vitima de hipotermia acidental mais
dificil de recuperar

21 Eletroencefalograma isoelétrico

20,19,18,17E9 Vitima de hipotermia por resfriamento
menos artificial mais dificil de recuperar

3.2.3.2 Exposicao ao Ruido

Fonte: Adaptado ESTEVES 2003
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Segundo Vieira (1996) nos conceitua ruido ou barulho, como sendo o som

constituido por grande numero de vibracdes acusticas com relacdo de amplitude e

fase distribuidas ao acaso, isto é, qualquer sensacdo sonora desagradavel ou

indesejavel. Sabe-se que no meio industrial o ruido ocupa o terceiro lugar entre os

riscos
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J& Moraes (2010) afirma que o ruido é um agente fisico que constitui um dos
maiores riscos potenciais para a saude dos trabalhadores da inddstria, como em
outras atividades laboratoriais, entretanto o (Quadro 3) traz os tipos de ruidos e a

duracédo dos periodos.

a) Tipos de ruidos

Quadro 3 - Tipos de Ruidos

Tipos de ruidos

Ruido Continuo E aquele cujo nivel de pressdo sonora
varia de 3dB durante um periodo longo

(mais de 15 minutos) de observacao

Ruido intermitente E aquele cujo nivel de presséo varia de
até 3dB em periodos curtos (menor que
15 minutos e superior a 0,2 segundos).

Ruido de impactos ou impulso E o pico de energia acUstica de duracio
inferior a um segundo, a intervalos
superiores a um segundo. O ruido de
impacto esta associado a explosdes

mais nocivo a audicao.

Fonte: MORAES, Marcia Vilma Goncalves de. Pg 65 — Doenc¢as Ocupacionais —

agentes: Fisicos, Quimicos, Bioldgico, Ergonémico

O trabalhador exposto ao ruido pode sofrer varios problemas de saude
relacionados ao som constante, e sem a devida prote¢cdo, causando traumas ou até
mesmo perdendo completamente a audicdo. Moraes (2010) nos indica o principal
problema conhecido como (PAIR) Perda auditiva Induzida por Ruido. Moraes (2010)
considera como sintomas do PAIR:

e Perda auditiva por exposi¢ao ao ruido no trabalho;
e Perda auditiva ocupacional;
e Surdez profissional;

e Perda auditiva induzida por ruido ocupacional,
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e Perda auditiva neurissensorial por exposicdo continuada de niveis elevados

de pressao sonora de origem ocupacional.

b) Sintomas auditivos da PAIR

Moraes (2010) ainda nos mostra que o zumbido é um forte indicativo de PAIR
e provoca muito incémodo, ele é definido como manifestacdo do mau funcionamento
no processamento dos sinais auditivos.

Outros sintomas relatados pela autora acima mencionada é a dificuldade de
compreensao da fala, sensacgéo de audi¢cao “abafada”, dificuldade de na localizagéo

sonora.

Limite de tolerancia

Os limites de tolerancia para ruidos continuos ou intermitente estao dispostos

na NR 15 anexo 1. O (Quadro 4) abaixo apresenta esses limites.

Quadro 4 - Limites de Tolerancia para Ruido Continuo ou Intermitente

Nivel de Ruido dB (A) Méaxima Exposicao Diaria Permissivel
85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas e 30 minutos
90 4 horas
91 3 horas e 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas e 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora e 45 minutos
98 1 hora e 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
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104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 8 minutos

115 7 minutos

Fonte: Fundacentro NR 15 — anexo |

3.2.3.3 Exposicado a Umidade

Novello (2010) descreve como trabalho no meio Umido, atividades ou
operacdes em locais alagados, com umidade excessiva, capaz de produzir danos a
saude dos trabalhadores, continua, sdo situacdes insalubres e devem ter atencao
dos prevencionistas por meio de verificacfes realizadas nesses locais para estudar
a implantacdo de medidas de controle.

A exposicao (Figura 12) do trabalhador a umidade pode acarretar doenca ao
aparelho respiratorio, quedas, doencas de pele, doencas circulatdrias entre outras.

Figura 12 - Camara fria
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Fonte: Autor

Pode ser observado na camara fria uma lamina d’ agua no piso que durante a
necessidade de cuidados com o trabalhador referente a este contato.

A foto acima nos mostra que a umidade é frequente em camaras frias, onde

a exposicao sem os devidos EPI's podem causar grandes prejuizos a saude dos

trabalhadores.

a) Doencgas ocupacionais em exposicéo ao agente fisico umidade

A NR15 em seu anexo 10 expde:

As atividades ou operacdes executadas em locais alagados ou
encharcados, com umidade excessiva, capazes de produzir danos a saude
dos trabalhadores, serdo consideradas insalubres em decorréncia de laudo
de inspecéo realizada no local de trabalho. (NR 15)

Deste modo, medidas de controle relacionadas ao ambiente e ao trabalhador
os EPI's, como capa ou aventa, macacdo ou calca, jaqueta, luvas e botas, devem
ser de material impermeavel para protecdo de tronco, membros superiores e

inferiores contra a umidade proveniente de operacdes com agua (Moraes, 2010).

3.2.3.4 Exposicao Quimica (Amobnia)

Muller (2015) o sistema de refrigeracdo constitui em um circuito fechado, por
onde circula a amonia, entre equipamentos e tubulagcdes, conforme as figuras 13 e

14 mostram imagens do reservatorio de vélvulas do local de estudo.
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Figura 13 - Reservatério de amonia

Fonte: autor

Figura 14 -Valvulas de controle de refrigeracéo

Fonte: autor

Nos componentes abaixo relacionados, apresentam-se 0s principais itens de
funcionamento das camaras frias, para que as macas possam ficar armazenadas
sem prejuizos, visuais e gustativos durante o tempo de guarda, mantendo-as,

prontas para serem embaladas e assim comercializadas.

1. Armazenamento - O gas amoénia fica depositado no estado liquido sob
pressdo em tanques de armazenamento. ApO6s € conduzido para o0s

vaporizadores.
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2. Vaporizacdo — local onde a aménia passa do estado liquido para o estado

gasoso e vai para 0 compressor.

3. Compressor - tem por finalidade manter o fluxo de refrigerante, que ainda no

estado gasoso é encaminhado para os condensadores.

4. Condensadores - sdo responsaveis por retirar o calor do vapor, geralmente

utiliza-se H20, assim tornando-se liquido novamente, retomando 0 processo.

a) Caracteristica da amonia

A (Amobnia (NH3), ou R-717), na CNTP (CondicGes Normais de Temperatura
e Pressdo) apresenta-se com gas incolor, mais leve que o ar e possui um odor muito
forte, o qual serve de adverténcia indicando a sua presenca mesmo em
concentracdo muito pequena. Amoénia € gas produzido naturalmente no processo
bioldgico e € parte importante do ciclo do nitrogénio na terra. A amoénia € altamente
soluvel em &gua formando uma solucdo de conhecida como hidréxido de aménia
(NH4OH). (CLETO, 1999)

Devido as suas excelentes propriedades termodinamicas, a amonia requer
menos energia primaria para produzir certa capacidade de refrigeracao.
Comercialmente a aménia é produzida a partir da combinacdo de nitrogénio livre
com hidrogénio a alta pressdo e temperatura na presenca de um catalisador.
(CLETO, 1999)

Cleto (1999) apresenta os dados que demonstram as principais propriedades

fisicas da amonia:

Formula Molecular NH3

Massa Molecular 17,03 Kg/Kmol
Ponto de ebulicdo a 1atm -33,4°C

Ponto de congelamento a 1 atm -77,9°C

Pressao Critica 113,5 bar abs
Temperatura critica 132,4°C
Volume especifico a 1 atme 0°C 1,2954 m3/kg

Densidade do liquido saturado a 35°C 587,4 kg/m3
Ponto de Ignicéo 651 °
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b) Toxicidade

Como mostra Cleto (1999), o odor agressivo provocado pela ambnia é uma
caracteristica significativa. Devido a grande facilidade em se dissolver na agua,
amoOnia acaba se impregnado na pele, na mucosa das narinas, na garganta e nos
olhos. Isto provoca uma irritagdo muito forte e por reflexo condicionado aos olhos se
fecham e fica dificil a respiracdo. Em concentra¢cdes mais altas ocorre um efeito
corrosivo na mucosa das narinas provocando além da dificuldade da respiracao, dor
no peito, tosse e dispneia.

Moraes (2010) afirma que em concentragdes muito altas, podem provocar
parada respiratéria e mesmo apds algumas horas da exposicdo podem ocorrer
endema pulmonar. Mas se logo apés os sintomas desaparecem (tosse, dor no peito)
isto indica que ndo ha maiores riscos.

Ainda, seguindo a linha de pensamento de Cleto (1999) aménia liquida ou o
gas a baixa temperatura pode causar fortes queimaduras na pele caso ndo haja
nenhuma protecéo.

O (Quadro 5) apresentado por Cleto (1999) mostra as consequéncias

provocadas por vazamento em varias concentracdes de amonia.

Quadro 5 Concentracdo de Amoénia e seus efeitos

Concentracao (ppm) | Efeitos provocados no ser | Tempo de Exposicéo
humano sem protecao

25 O odor ja é percebido pela | llimitado
maioria das pessoas. Em
temperaturas abaixo de 0°C a
partir de 5 ppm ja se pode notar
o cheiro

20 TLV — Threshold Limit Value* 8h por dia por

semana>para NR-15

50 O odor j& chega a ser|Nao permaneca mais do
significativo. Pessoas nao | que o necessario. O valor
acostumadas reagem e saem | de tempo para o Stel é de
fora da areas. STEL- Short Term | 5Sminutos
Exposition Limit*
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100 Ainda ndo provoca nenhum | Abandone a area assim
efeito perigoso a saude humana. | que possivel.
Porém o odor comeca a ser
intoleravel

400-700 Irritacdo imediata nos olhos, nas | Em situagbes normais,
narinas e nos orgaos | nédo provoca males
respiratorios. maiores ate 1 h de

exposicao.

1700 Tosse, irritacdo sérias nas |% de exposicdo pode
narinas, nos olhos e nos 6rgaos | provocar seérios danos a
respiratorios. saude.

2000 — 5000 Tosse, irritacdo sérias nas | Concentragfes fatais.
narinas, nos olhos e nos 6rgaos. | Morte em % hora

>5000 Paralisia, sufocacédo Letal em poucos minutos

Fonte: Curso de amoénia Cooperserra
*TLV /ISTEL - valores maximos estabelecidos de tempo para trabalho normal
e tempo Maximo de 5 minutos em ambientes contaminados, respectivamente.

Valores estabelecidos pela OSHA nos E.U.A

3.3 MEDIDAS DE CONTROLE RECOMENDADAS PELA EMPRESA

O documento utilizado na pesquisa foi o PPRA (Programa de prevencao de
riscos ambientais).

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais foi instituido pela Portaria N°
25, de 29 de dezembro de 1994, a qual se encontra regulamentada na NR 9. Citada
norma estabelece a obrigatoriedade da elaboracdo e implementacdo do programa
de prevencédo de riscos ambientais, e tem como objetivo a preservacao da saude do
trabalhador, fornecendo parametros legais e técnicos, tendo em consideracdo a
protecdo do meio ambiente e dos recursos naturais, através da antecipacao,
reconhecimento, avaliacdo e consequentemente o controle da ocorréncia dos riscos
ocupacionais existentes ou que venha a existir no ambiente de trabalho.

O PPRA é o0 meio onde as empresas atendem as exigéncias legais e também
apresentam sugestdes e recomendacdes técnicas adequadas a sua realidade,

sendo assim, tornando o ambiente de trabalho mais seguro e saudavel.
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Este programa de riscos € um documento obrigatdrio a todas as empresas
regidas pela a CLT (Consolidacao das Leis Trabalho), pois e nele que se encontra o
mapeamento de riscos ambientais e 0s agentes: fisicos, quimicos e bioldgicos.

A Cooperativa mostra as medidas tomadas junto aos seus colaboradores,
para que 0os mesmos nao venham apresentar problemas de trabalho com relacao,
aos agentes que podem trazer prejuizos a saude, dos trabalhadores a frente das

camaras frias, objeto de estudo do referido trabalho.



Equipamentos E/OU _ oL Limite de
Setor Agente de Risco Avaliacado 52 EPI recomendado

Atividade tolerancial/jornada

Ruidos
Parte superior

_ 77/79 dB
/mezanino

74/78 dB 85 dB 8 horas

Salas de controle parte
_ 76/79 dB
interna das camaras
lluminacéo
Parte superior /
mezanino 189 lux
Salas de controle 277 lux 150 lux

Parte interna das | 59 lux
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3.3.1- Mensuracdo dos Agentes de Riscos Existentes Notas: 1- Tempo de funcionamento do setor - 24 horas /dia - 2- Avaliagdo de

temperatura realizada na parte interna da camara fria. Ndo ha posto de trabalho fix

Conclusdo: embasado na NR-15 da Portaria 3.214/78 da Lei n° 6.514/77 do Ministério do Trabalho e Emprego, as condic¢Ges de trabalho acima descrita séo
consideradas INSALUBRE, em grau médio(anexo 10 — Umidade /Anexo 13 — prod. Quimicos) correspondente a um adicional de 20% do salario minimo, mas
que pode ser neutralizada pelo uso continuo dos equipamentos de protecdo /item 2.

Embasada na NR — 16 da portaria 3.214/78 da lei n° 6.514/77 do Ministério do Trabalho e Emprego, a atividade de abastecimento de maquinas empilhadeiras, é

considerado ATIVIDADE PERIGOSA. Correspondente a um adicional de 30% do salario nominal do obreiro (se feita de modo Habitual)
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3.2 MEDIDAS DE CONTROLE RECOMENDADAS PARA ESTE SETOR/CAMARAS
FRIAS

3.3.2.1 Medidas de Protecédo Coletiva

Sugere-se estudar a possibilidade das seguintes acgdes:

e Demarcar no piso do corredor de acesso as camaras frias, linhas para o
transito adequado e seguro das empilhadeiras verificar (Figuras 15 e 16);

e Deve ser observado o cumprimento das pausas para a recuperacao dos
trabalhadores previstas na legislacdo trabalhista (100 minutos de trabalho
continuo no ambiente refrigerado / 20 minutos de recuperacdo em outro
ambiente).

e Restringir o acesso do interior das camaras frias, somente ao estritamente
necessario;

e Observar obrigatoriamente a utilizacdo de roupas térmicas para 0 acesso as

camara frias, mesmo que em eventuais entradas rapidas.

Figura 15 - Pisos demarcados em todo o Paking House

| o

Fonte: Autor
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Figura 16 - Pisos ndo demarcados entradas das camaras frias

Fonte: Autor

Este ponto de protegcdo coletiva, ndo esta em conformidade com o PPRA
2014/2015, pois o piso ndo esta com solicita o documente deste estudo. Ou seja, 0s
colaboradores e visitantes ndo estdo seguros para trafegarem nas zonas onde estéo
as camaras frias.

Também ndo ha o cumprimento da lei que estabelece o descanso (100
minutos de trabalho continuo no ambiente refrigerado / 20 minutos de recuperacao
em outro ambiente), conclui-se que a Cooperserra ndo esta em conformidade neste
item.

Nos demais itens a empresa, apresenta total cumprimento da lei vigente.
3.3.2.2 Medidas de Protecéo Individual - EPI (Equipamentos De Protecao Individual)
Para os trabalhadores que frequentam as Camaras frias, o PPRA da empresa

recomenda: roupa térmica, calgcado fechado, gorro e conjunto autbnomo de ar para
trabalho em ambiente frio e Umidos Figuras (17 a 29). Conforme apresenta NROG6.
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Além disso, os operadores de empilhadeira tém obrigatoriedade do uso de protetor
auditivo, preferencialmente tipo concha.

Figura 17 - Luvas La

Fonte: Autor

Figura 18 - Luvas Térmicas

Fonte: Autor



Figura 19 - Protetor auricular tipo plug

Fonte: Autor

Figura 20 - Protetor auricular tipo concha
e

Fonte: Autor
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Figura 21 - Oculos de protecdo

Fonte: Autor

Figura 22 — Mascara para casos de vazamento de amonia

Fonte: Autor
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Figura 23 - Avental impermeavel

Fonte: Autor

Figura 24 - Calca térmica

Fonte: Autor
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Figura 25 - Jaqueta térmica
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Fonte: Autor

Figura 26 - Macacao térmico ( em caso de vazamento de amonia )

Fonte: Autor



Figura 27 - Botas de seguranca

Fonte: Autor

Figura 28 - Botas contra umidade

Fonte: Autor
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Figura 29 - Cilindro de Oxigénio

Fonte: Autor

A norma em estudo, com relacdo ao uso dos EPIs encontra-se em toda
harmonia com o PPRA 2014/2015. Utilizando os equipamentos para melhor garantir
a saude dos colaboradores

a) Recomendacdes Para Trabalho Em Camara Fria

Ainda consta no PPRA Cooperserra 2014/2015 recomendacdes para trabalho

em camara fria:

e Treinamentos especificos para desempenho da atividade com certificacéo;

Utilizagao de EPI’s ja especificado a cima;

Manter os sistemas de eletrénicos em constante revisao para ser perfeito

funcionamento;

Realizar, através de pessoal qualificada, medi¢cfes periddicas através de

equipamentos detector de gas amonia.

b) Recomendacgfes para trabalho com aménia
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Com relagéo ao trabalho com amdnia o PPRA Cooperserra 2014/2015, em
caso de contado direto com o0 quimico faz-se necesséario, a utilizagdo dos
equipamentos de protecao individual estipulados em lei.

Protecao de cabeca, cranio, pescoco e de tronco:

e Capuz de seguranca contra riscos de origem térmica e vestimenta de
protecao ao troco;
e Mascara para amoénia com cilindro de oxigénio acoplado;

e Oculos de protecéo.

Protecdo de membros superiores:

e Luvas de seguranca para protecao contra agentes térmicos;

Protecdo dos membros inferiores:

e Calcado (Bota cano médio com forracao), meia de algodé&o e calca de
seguranca para protecdo dos pés contra baixas temperaturas;

e Protecao de corpo inteiro: Conjunto de segurangca composto por cal¢ca e
blusdo ou mesmo jaqueta, cuja funcdo € a protecdo tanto tronco
guanto membros inferiores e superiores contra agente térmico.

e Em caso de vazamento uso de macacéo.

No que se trata do Equipamento de Protecdo Individual a emprese esta em
conformidade como mostra o item 3.3.2.2 Medidas de Protecdo Individual - EPI
(Equipamentos De Protecéo Individual), ja concluido neste trabalho.

O PPRA complementa que, a lei no caso de colaboradores que trabalham
em camaras frias € bastante taxativa no zelo pela a seguranca, exigindo que haja

intervalos na realizacdo desses trabalhos, como especifica o decreto Lei 5452/43:

Art. 253 - Para os empregados que trabalham no interior das camaras
frigorificas e para os que movimentam mercadorias do ambiente quente ou
normal para o frio e vice-versa, depois de 1 (uma) hora e 40 (quarenta)
minutos de trabalho continuo, sera assegurado um periodo de 20 (vinte)
minutos de repouso, computado esse intervalo como de trabalho efetivo.
Brasil, (1943).

Ainda com relacdo ao quimico, o PPRA 2014/2015 recomenda-se

preventivamente:
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e A empresa deva estar dotada de plano de alerta e evacuacao para situacdes
de vazamento de amonia realizando exercicio de simulacdo, pelo menos,
semestralmente.

e Prever, no PCMSO, ac¢des de saude relativa a prevencdo e ao atendimento
de vitimas de vazamento de amonia.

e Dotar o local de trabalho de vias de fuga sinalizadas e desobstruidas para a
rapida retirada do pessoal em servico em caso de vazamento de amonia.

e Portas de emergéncia sinalizadas.

No que se trata de recomendacdes do PPRA da Cooperserra 2014/2015, com
relacdo a trabalhadores que executam as atividades para o funcionamento das
camaras frias, esta exposta no trabalho todas indicacdes feitas pela a empresa, para
melhor atender os colaboradores.

No primeiro item néo foi realizado treinamento para a evacuacao do local em
caso de um grande vazamento de amonia, conforme a presenta o PPRA, a empresa
também fica a desejar no item de atendimento as vitimas de um futuro acidente com
a amonia.

Entretanto nos dois ultimos itens a Cooperativa ja esta em conformidade com

a o0 seu documento vigente, o que pode ser observado nas Figuras (30 a 32).



Figura 30 - Saida de emergéncia 01

Fonte: Autor

Figura 31 - Saida de emergéncia 02
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Fonte: Autor



Figura 32 - Saida de emergéncia 03

Fonte: Autor
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A concretizacao deste trabalho oportunizou o conhecimento sobre pontos de
seguranca e saude dos trabalhadores que estdo expostos a camara de refrigeracéo
para frutas, neste caso macas, e a importancia da utilizacdo dos equipamentos de
seguranca correspondentes para a qualidade de vida dos colaboradores.

O trabalho desenvolveu-se na Cooperativa joaquinense, denominada
Cooperserra, a qual, recebe, classifica, armazena e distribui para todo o Brasil as
macas produzidas no municipio catarinense. Citada cooperativa utiliza o método de
armazenamento em camaras frias, objeto deste estudo.

Registre-se que a producédo de maca € a principal fonte de renda da cidade,
de maneira que, o PIB do municipio gira em torno da fruta. As principais variedades
produzidas séo: gala, fuji e seu clones.

Importante ressaltar que S&o Joaquim gera uma fruta conhecida em todo o
pais pela qualidade e sabor, pois o clima é propicio para producdo de macgds com
caracteristicas impares.

A colheita ocorre no verdo, especialmente entre os meses de fevereiro a
abril, época em que o fruto j& se encontra pronto para 0 consumo.

Por sua vez, 0 armazenamento das macas acontece ap0s a sua classificagao,
de modo que, sdo guardadas em camaras frias, visando, desta forma, abastecer
todo o mercado brasileiro. Neste ponto € onde se constata a importancia do
desenvolvimento do presente trabalho.

Além disso, é sabido que com advento da industria ocorreu mudancas na
producdo de alimentos, pois os alimentos eram consumidos somente na época de
colheita, haja vista que ndo havia possibilidade de estender a vidas dos
mantimentos.

Sendo assim, surgiu a necessidade de se prolongar a vida das frutas e
verduras, o que se tornou possivel com o surgimento da termodinamica, energia e
elétrica entre outras que simplificaram e melhoraram a vida humana. Devido a
existéncia deste meio € que podemos hoje nos alimentar com frutas e verduras
diversificadas durante todo ano.

O primeiro objetivo do trabalho era observar o funcionamento de uma camara
fria, o que foi concluido com sucesso. Neste item verificou-se as dimensdes e a

quantidade e o tempo de armazenamento que a empresa Cooperserra consegue
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guardar os frutos, de modo que os mesmos permanecam com as qualidades fisico-
quimicas, com se estivessem sendo colhidos na hora. Neste objetivo, simples, mas
de suma importancia para que os demais fossem concluidos com éxito, apresentou-
se dados relevantes, tais como a utilizacdo de aménia para a refrigeracdo da camara
fria objeto do estudo, a umidade e a temperatura. E apresentou-se a estrutura de
uma camara fria. Ainda neste topico, foi introduzido os colaboradores que estdo a
frente dos trabalhos das camaras frias, que sé@o os operadores de refrigeracéo e 0s
operadores de empilhadeira, sendo eles os principais colaboradores, para
desenvolvimento deste Trabalho e para que o0s proximos objetivos fossem
desenvolvidos.

O trabalho tem com principal objetivo analisar a saude dos trabalhadores que
desempenham esta atividade e averiguacdo das normas que tratam o assunto em
discusséo.

O segundo objetivo tinha como meta a verificagdo das normas vigente em
Nosso pais e que possam ser aplicadas, para fins de cuidados com a saude dos
colaboradores de camara fria.

Conclui-se, neste proposito que ndo h& normas regulamentadoras
especificas para o trabalhador que labora em camara de refrigeracdo. Entéo
podemos utilizar e adaptar as existentes para suprir a necessidade dos
trabalhadores e assim atender a saude dos colaboradores.

Outrossim, sabe-se que atualmente existem 36 (trinta e seis) Normas
Regulamentadoras (NR) publicadas pelo ministério do trabalho e emprego. Porém,
nem todas sao aplicas ao trabalho desenvolvido, sendo que as normas que melhor
se encaixam sdo as NRs: 06 EPI (Equipamento de protecdo individual), 12
(Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos), 15 (Atividades e
Operacdes Insalubres).

Observa-se que, no que se refere a utilizacdo dos equipamentos de protecao
individual, a empresa consta com um 6timo controle. Os trabalhadores utilizam
diariamente os EPIs, todos os solicitados na norma (NR 6), que trata dos
equipamentos de todos os membros vulneraveis as doengas ocupacionais.

No que diz respeito a Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos,
e as normas que auxiliam o desenvolvimento dos trabalhadores de empilhadeiras,
0S cursos e as reciclagem constam na norma (NR 12) e a empresa esta dentro da

legislacdo perante os quesitos existentes na regulamentacao.
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Entretanto, a NR 15, que apresenta o0s riscos efetivos as pessoas que
desenvolvem o trabalho estdo expostos, verificou-se que estdo expostos ao ruido, a
umidade e ao frio, o que € amenizado com uso adequado dos EPIs fornecidos pela
empresa, descritos em PPRA e na norma (NR 6).

Todavia, o0 risco de exposicdo ao quimico (ambnia) € o mais perigoso, no
desenvolvimento do trabalho apresentou-se que em poucos minutos de contato com
este quimico pode ser fatal.

Portanto, neste objetivo, as normas tratam da qualidade de vida dos
trabalhadores, assim sendo, os funcionarios devem as seguir rigorosamente para
gue seu maior bem, a vida, seja zelada e preservada.

No terceiro e ultimo objetivo, buscou-se a comparacao entre o que o PPRA
2014/2015 e o que a legislacdo vigente solicita em termos de seguranca e saude do
trabalhador, de sorte que, obteve-se o resultado que a empresa ainda néo aplica
totalmente o seu PPRA.

Assim, lembra-se a necessidade de observacdo e cumprimento de todas as
regras inseridas no Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA),
objetivando, com isto, evitar multas e ac¢des indenizatérias trabalhistas, bem como
visando o melhor atendimento aos colaboradores e cooperados, zelando pelo nome

da Cooperserra.
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