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APRESENTAÇÃO

           Prezados(as) alunos(as) do CEDUP,   do curso  Técnico em Cozinha, vossas senhorias estão realizando uma atividade interinstitucional, e que envolve o curso de Enfermagem da Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC) e o Centro de Educação Profissional de Chapecó (CEDUP). 
Nós professores da UDESC, nos sentimos honrados em poder colaborar para o crescimento profissional de vossas senhorias e trocar experiências com vossos professores.  Trata-se de uma parceria que estabelecemos via nosso  Programa de Extensão Universitária “Promoção e prevenção de infecções e intoxicações” e que, certamente,  beneficiará  a todos nós, mas especialmente aos pacientes que futuramente receberão vossos cuidados. 
	As atividades que seguem resultam de um esforço coletivo em professores e técnicos das duas instituições envolvidas. 

ATIVIDADE 2
Contaminação de alimentos com resíduos de agrotóxicos: quais os riscos para a segurança alimentar e como eliminá-los?
Com a necessidade do aumento global da produção de alimentos, a utilização de agrotóxicos tornou-se fundamental. Existe uma preocupação geral com a presença de agrotóxicos nos alimentos que é tão antiga quanto sua introdução na agricultura para controle de pragas. No entanto, o avanço do conhecimento científico e de tecnologias laboratoriais, somente nos permitiu mais recentemente a realização de análises sobre a qualidade dos alimentos que chegam à nossa mesa[footnoteRef:1]. [1:  Agência Nacional de Vigilância Sanitária – Anvisa. Resíduos de agrotóxicos em alimentos. Rev Saúde Pública 2006;40(2):361-3.
] 

O crescente uso de agrotóxicos na produção agrícola, associado ao desrespeito aos períodos de carência, tem colocado no mercado alimentos contaminados com resíduos de agrotóxicos em concentrações acima dos níveis autorizados. O  Programa de Análise de Resíduos de Agrotóxicos em Alimentos (PARA) tem por objetivo verificar se os alimentos comercializados no varejo apresentam níveis de resíduos de agrotóxicos dentro dos Limites Máximos de Resíduos (LMR) estabelecidos pela ANVISA (Agência Nacional de Vigilânia Sanitária). Além disso, permite conferir se os agrotóxicos utilizados estão devidamente registrados no país e se foram aplicados somente nas culturas para as quais estão autorizados.[footnoteRef:2] [2:  Programa de Análise de Resíduos de Agrotóxicos em Alimentos (PARA). Disponível em: http://portal.anvisa.gov.br/programa-de-analise-de-registro-de-agrotoxicos-para
] 

Embora os agrotóxicos tenham função de melhorar a agricultura tanto na quantidade, quanto na qualidade, o uso indiscriminado representa um risco potencial para a saúde humana e o ambiente. A intoxicação por agrotóxicos pode ser resultado da contaminação direta (comum entre trabalhadores que aplicam esses produtos químicos na lavoura) ou indireta (quando se ingere, por exemplo, um alimento contaminado com agrotóxicos) e, portanto, constituem um grave problema de saúde pública.[footnoteRef:3]  [3: Dossiê ABRASCO – Um alerta sobre os impactos dos agrotóxicos na saúde. Parte 1 - Agrotóxicos, Segurança Alimentar e Nutricional e Saúde. Carneiro, F. F.; Pignati, W.; Rigotto, R, M.; Augusto, L. G. S.; Rizzolo, A.; Faria, N. M. X.; Alexandre, V. P.; Friedrich, K.; Mello, M. S. C. Rio de Janeiro: ABRASCO, 2012. 88p. Disponível em: https://www.abrasco.org.br/site/wp-content/uploads/2015/03/Dossie_Abrasco_01.pdf
] 

Receitas caseiras sugerindo o uso de diferentes produtos químicos para remoção de resíduos de agrotóxicos dos alimentos são comuns e circulam com frequência nas mídias, porém, muitas sem comprovação científica se sua eficácia. Já em relação à remoção destes resíduos, através do processo comum de lavagem com água, esta depende de uma variedade de fatores, tais como as propriedades físico-químicas do agrotóxico, da natureza da fruta ou do legume, da solubilidade do agrotóxico em água, da temperatura da água e do tipo de lavagem. Nessa busca pela melhor forma de remoção de resíduos de agrotóxicos dos alimentos, se esquece que muitas substâncias químicas aplicadas sobre os alimentos podem afetar suas propriedades nutricionais e sensoriais.[footnoteRef:4] Dessa forma, é importante considerar alternativas para a remoção destes compostos químicos, que garantam a segurança alimentar e manutenção da qualidade dos alimentos. [4:  HELENO, F.F. Ozonização: uma estratégia para remoção de resíduos de agrotóxicos em alimentos. 2013. 86f. Tese (Doutorado em Agroquímica), Universidade Federal de Viçosa,Viçosa, 2013.
] 

Adquirir alimentos orgânicos ou provenientes de sistemas agroecológicos, assim como os chamados alimentos da ‘época’ (safra), que costumam receber, em média, menor carga de agroquímicos, também é uma opção para o consumidor que se preocupa com os possíveis efeitos que os resíduos de agrotóxicos podem provocar à sua saúde.

Objetivo da atividade
 - Ampliar os conhecimentos dos alunos da disciplina de Qualidade de Alimentos acerca da presença de resíduos de agrotóxicos nos alimentos e dos mecanismos de descontaminação eficazes.

PLANO DE TRABALHO
	DATA 
	ATIVIDADES
	OBJETIVOS 
	METODOLOGIA

	15-19/06
	Liste 5 alimentos – frutas, legumes ou verduras que vc costuma consumir e busque no site da ANVISA (http://portal.anvisa.gov.br/documents/111215/0/Apresentacao+-+PARA_dez_2019.pdf/6321e60d-5910-4a61-9e3d-79a2602ebafa) o último relatório do programa PARA (2017-2018) com informações sobre os principais agrotóxicos encontrados nos alimentos analisados e o risco associado ao seu consumo. Verifique se os alimentos que você listou se encontram no relatório e se foram detectados resíduos de agrotóxicos neles.

Cite quais medidas você costuma usar para eliminação de resíduos de agrotóxicos dos alimentos. 


Em seguida responda ao questionário
	Identificar quais alimentos possuem maior risco de intoxicação devido à presença de resíduos de agrotóxicos e que medidas podem ser tomadas para minimizar a contaminação.
	Após realizar esse levantamento sobre os alimentos com maiores resíduos de agrotóxicos responda às questões abaixo. 

	19/06
	Entrega do relatório 



Questões: 
Para auxiliá-lo na resolução das questões abaixo acesse o site da Anvisa que trata de Agrotóxicos em alimentos – Quais medidas o consumidor pode tomar para diminuir a exposição a resíduos de agrotóxicos nos alimentos?    Disponível em: http://portal.anvisa.gov.br/duvidas-sobre-agrotoxicos-em-alimentos?mc_cid=1c4e49bfc9&mc_eid=56bab855d0,  e de Resíduos de agrotóxicos. Disponível em: http://portal.anvisa.gov.br/noticias/-/asset_publisher/FXrpx9qY7FbU/content/estudo-indica-alimentos-de-origem-vegetal-sao-seguros/219201?p_p_auth=vY4WquC1&inheritRedirect=false.

1. Dentre os alimentos de consumo diário listados por você algum deles apresentou alguma inconformidade no relatório do PARA 2017-2018? Existe algum tipo de risco associado ao seu consumo?
2. Você costuma realizar alguma técnica de descontaminação de alimentos antes de consumí-lo? Se sim, descreva qual(is).

3. Após leitura dos textos sugeridos acima, qual sua conclusão acerca de métodos populares de descontaminação de alimentos como lavagem em água corrente e remoção da casca? Eles são eficazes em remover completamente os resíduos de qualquer tipo de agrotóxico?

4. Você considera que a descontaminação, por imersão em solução de hipoclorito de sódio, que vc realizou no alimento para a prática de microbiologia também garante a remoção dos resíduos de agrotóxicos desse alimento?


Quer saber mais sobre métodos de processamento industrial e doméstico para remoção de resíduos de agrotóxicos acesse: http://www6.ensp.fiocruz.br/visa/files/462-2146-1-PB.pdf
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