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RESUMO

SILVA, Thadia Turon Costa da. Qualidade de hortalicas organicas da agricultura familiar
no contexto da alimentacdo escolar no municipio de Petrépolis- RJ. 2013. 106p. Tese
(Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia, Departamento
de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2013.

O presente estudo teve como objetivo avaliar as diferentes dimensdes da qualidade de
hortalicas organicas provenientes da agricultura familiar fornecidas a alimentacdo escolar do
municipio de Petrépolis, a partir da avaliacdo da composicdo centesimal, atividade
antioxidante, caracteristicas microbioldgicas e residuos de agrotoxicos. Foram avaliadas
cenouras (Daucuscarotal.), brocolis  (Brassicaoleraceae, var. itdlica), couves
(Brassicaoleraceae, var. acephala) e repolhos (Brassicaoleraceae, var. capitata) organicas
através da determinacdo da umidade, residuos minerais fixos (cinzas), teor de lipidios,
proteinas totais, carboidratos, fibras soltveis e insollveis, solidos solUveis totais, acidez total,
pH, acido ascorbico e residuos de agrotoxicos. A atividade antioxidante foi baseada no
sequestro do radical DPPH e teor de fendlicos totais. Foram realizadas analise
microbioldgicas referentes aos indicadores higiénico-sanitarios de alimentos e comparadas
aos padrdes da legislacdo brasileira. Em complementacdo, foi realizado estudo de avaliagéo
do o risco cronico da ingestdo de pesticidas pela dieta utilizando a Ingestdo Diaria Tedrica
Maxima (IDTM) e a Estimativa de Ingestdo Diaria (EDI) a partir dos limites méaximos de
residuos estabelecidos pela legislacdo brasileira e dados de consumo alimentar de criangas de
10 anos, e valores de residuos de agrotoxicos detectados em alimentos da agricultura
convencional. Os resultados obtidos foram comparados com os limites de seguranca (Dose
diéria aceitavel - IDA) em func¢do do peso médio da populacdo estudada. Dentre as hortalicas
analisadas, a efetividade na capacidade antioxidante foi obtida, em ordem decrescente, pelos
brécolis, couves, repolhos e cenouras. Sob o parametro microbioldgico, as hortalicas
avaliadas apresentaram qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria. Ndo foram encontrados
residuos de agrotoxicos acima do limite de deteccdo, tanto para os autorizados como para
aqueles ndo autorizados nas culturas organicas analisadas. As hortalicas organicas estudadas
atendem ao padrdo de qualidade e seguranca exigidos pela Lei n°11947/2009 devendo ser
priorizadas para a alimentacdo escolar. Na avaliacdo do risco crbénico da ingestdo de
pesticidas pela dieta a laranja, macd, tomate, arroz e feijdo foram os alimentos que mais
contribuiram para a ingestdo. Os compostos que apresentaram maior risco foram dicofol,
dimetoato, metidationa, pirimifés metilico, tetraconazol e carbaril por apresentarem a IDTM
maior que a IDA. Palavras-chave: alimentos organicos, vegetais, seguranca alimentar.



ABSTRACT

SILVA, Thadia Turon Costa da. The quality of organic vegetables produced by family
agriculture in the context of the National School Nutrition Programme in the
municipality of Petropolis — RJ. 2013. 106p. Thesis (Doctorate in Food Science and
Technology). Technology Institute, Department of Food Technology, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2013.

The objective of this study was to evaluate the different dimensions of organic vegetables
quality proceeding from Family Agriculture and supplied to the School Food Programme in
Petropolis. The evaluation was done based on centesimal composition, antioxidant activity,
microbiological characteristics and pesticide residue. The organic vegetables evaluated were
carrot (Daucuscarotal..), broccoli (Brassicaoleraceae, var. italica), kale (Brassicaoleraceae,
var. acephala) and cabbage (Brassicaoleraceae, var. capitata). The analysis performed were
moisture determination, mineral fixed residues, lipid content, total proteins, carbohydrate,
soluble and insoluble fibers, total soluble solids, total acidity, pH, ascorbic acid and pesticide
residue. The antioxidant activity was based on the separation of DPPH radical and total
phenolic content. Microbiologic analyses were conducted regarding sanitary indicators for
food which were compared to standard values from the Brazilian legislation. As a
complement, a dietary risk evaluation was conducted using the Maximum Theoretical Daily
Intake (IDTM) and the Estimated Daily Intake. This evaluation was done through the medium
intake for 10 year-old children, maximum limits of pesticide residue (LMR) and pesticide
residue values detected on conventional agriculture food items. The results obtained were
compared with the security limits (IDA) according to the medium weight of the studied
population. The effectiveness of the antioxidant capacity of the vegetables was obtained in a
decreasing order: broccoli, kale, cabbage and carrot. Regarding the microbiologic parameter,
the vegetables presented a satisfactory sanitary quality. No pesticide residues were found
above detection limits for both authorized and non-authorized organic vegetables producers.
The organic vegetables analyzed follow the standards for quality and security demanded by
the Law 1197/2009 which prioritizes food for the school programme. Regarding the dietary
risk evaluation, orange, apple, tomato, rice and beans were the food items which showed, for
children, the highest chronic intake risk for presenting IDTM higher than IDA for the
following pesticides: dicofol, dimethoate, methidathion, pirimiphos-methyl, tetraconazol and
carbaryl. Key-words: organic food, vegetables, food security
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1 INTRODUCAO

O PNAE - Programa Nacional de Alimentagdo Escolar visa a atende parcialmente as
necessidades nutricionais de alunos da educacdo basica, matriculados em escolas publicas e
sem fins lucrativos por meio de fornecimento de refeigdes que caracterize uma alimentagao
sauddvel e segura contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem, ¢ a
formacao de hébitos alimentares saudaveis. Nesse contexto, o PNAE caracteriza-se por uma
politica publica com enfoque na seguranga alimentar.

Em sua regulamentagdo, ¢ possivel perceber diretrizes relacionadas as praticas
alimentares saudaveis e desenvolvimento local sustentavel por meio do incentivo e promog¢ao
da oferta de alimentos in natura como as frutas, hortalicas, cereais e leguminosas para compor
o cardapio, produzidos em nivel regional, pela agricultura familiar, priorizando os alimentos
organicos e/ou agroecologicos. Percebem-se ainda normas de restricdo ao uso de alimentos
processados ricos em sodio, agticar refinado e gorduras saturadas e trans.

No que se refere a seguranca dos alimentos adquiridos para fornecimento da
alimentacdo escolar, estes devem ser submetidos ao controle de qualidade, observando os
padroes especificados na legislagdo de alimentos estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saide e pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

O presente estudo pautou-se na avaliagdo da qualidade de hortalicas organica,
oriundas da agricultura familiar, fornecidas as escolas participantes do PNAE no municipio de
Petrépolis, RJ. Dessa forma, ¢ importante ressaltar que a producdo organica de hortaligas
busca promover o uso racional do solo, da dgua e do ar, reduzindo ao minimo o emprego de
recursos ndo-renovaveis. Tem como finalidade a oferta de alimentos saudaveis, isentos de
contaminantes intencionais que ponham em risco o meio ambiente ou a satde do agricultor e
do consumidor, diferenciando-se da agricultura convencional pelo ndo uso de agrotoxicos,
fertilizantes sintéticos, organismos geneticamente modificados, alguns aditivos alimentares e
radiagdes ionizantes. Tanto a composi¢cao quimica como o teor de compostos bioativos podem
variar em fun¢do das condi¢des ambientais e de manejo das culturas, tornando necessaria a
busca pela caracterizacdo dessas hortalicas organicas.

Apesar de serem produzidas sem o uso de agrotdxicos, as hortaligas organicas podem
apresentar contaminacdo ambiental em fun¢do do solo, 4gua ou praticas pos-colheita
adotadas. Ao mesmo tempo, autores destacam os perigos bioldgicos para hortalicas organicas
devido ao uso de adubacdo orgénica, excrementos animais e praticas de manejo. Logo, torna-
se imprescindivel também avaliar a seguranca de horticolas orgéanicas oriundas da agricultura
organica.

O presente estudo teve como objetivo caracterizar as hortaligas organicas em relagdo a
composi¢do quimica, valor nutricional, a atividade antioxidante, a qualidade microbiolédgica e
a presenca de residuos de agrotoxicos em cenoura (Daucus carota L.), brocolis (Brassica
oleraceae, var. italica), couve (Brassica oleraceae, var. acephala) e repolho (Brassica
oleraceae, var. capitata) organicos produzidos em Petropolis, Rio de Janeiro, Brasil e
fornecidas a alimentacao escolar desse municipio por meio do PNAE.

Paralelamente aos resultados da pesquisa, foram realizadas as atividades de extensao,
como oficinas e elaboracdo de cartilha, com os agricultores organicos familiares da regido
com a finalidade de integracdo e melhoria da qualidade dos produtos fornecidos ao PNAE.

Espera-se que os resultados do trabalho ora apresentados contribuam para facilitar a
aquisi¢ao de alimentos organicos na alimentacgdo escolar, para o reconhecimento do papel da
agricultura familiar na promog¢ao do desenvolvimento e da seguranga alimentar e nutricional e
o estimulo a produgdo agropecudria em bases sustentaveis.



1.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade de horticolas organicas oriundas da agricultura familiar do municipio de
Petropolis - RJ considerando o contexto do Programa Nacional de Alimentacao Escolar.

1.2 Objetivos Especificos

Caracterizar os estabelecimentos rurais produtivos e o perfil dos agricultores
familiares fornecedores de hortalicas organicas para a alimentagdo escolar do
municipio de Petrépolis;

Determinar a composi¢do quimica e caracteristicas fisico-quimicas de horticolas
organicas produzidas no inverno e no verdo no municipio de Petropolis - RJ e
oferecidas a alimentacgao escolar no PNAE;

Determinar o potencial antioxidante pelo método do DPPH de extratos das hortalicas
organicas estudadas;

Quantificar os teores de fendlicos das hortalicas organicas estudadas;

Analisar a qualidade microbioldgica das hortalicas organicas estudadas mediante
indicadores higiénico-sanitarios;

Verificar a presenga de residuos de agrotoxicos nessas horticolas orgénicas;

Estimar o risco cronico dietético baseado na Ingestdo Diaria Tedrica Maxima (IDTM)
e na Estimativa Didria de Ingestao (EDI) de residuos de agrotdxicos na alimentacao de
escolares;

Realizar as atividades de capacitacdo para melhoria da qualidade dos alimentos junto
aos agricultores organicos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Hortaligas como alimentos protetores da saude

Uma das recomendagdes da “Estratégia Global de Alimentacdo, Atividade Fisica e
Saude” (EG), classificada com nivel de evidéncia convincente pela Organizagdo Mundial de
Satde (OMS) é aumentar o consumo de frutas, vegetais e cereais integrais (WHO, 2004). E
recomendado consumo minimo didrio de 400g de frutas e hortaligas, o que corresponde entre
9-12% das calorias totais de uma dieta de 2.000kcal didrias (BRASIL, 2005). A base principal
para recomendar o aumento do consumo desses alimentos estd na possibilidade da
substitui¢do na dieta de outros, de alto valor energético e baixo valor nutritivo, como os
alimentos industrializados e os fast foods, ricos em gorduras saturadas, acucar e sal, além de
sua possivel contribui¢do no balango energético, ja que as frutas e hortalicas podem inserir
micronutrientes, fibras e compostos bioativos com efeitos significativos na satide geral dos
individuos e, mais especificamente, na prevengdo de doengas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT) como obesidade, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer
(WHO, 2003).

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira relaciona sugestdes de extrema
relevancia para o governo e setor produtivo de alimentos, como: (1) valorizar e promover a
producdo e o processamento, com preservacdo do valor nutritivo de frutas e hortalicas,
principalmente os de origem local, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel; (2)
fomentar mecanismos de reducdo dos custos de producdo e comercializacao desses alimentos;
(3) criar estratégias que viabilizem a instalagdo de rede local de comercializacdo, facilitando o
acesso regular da populacdo a esses alimentos, a precos acessiveis; (4) monitorar segundo a
legislacdo o uso de agentes quimicos (agrotoxicos) potencialmente prejudiciais a saude; (5)
viabilizar campanhas e outras iniciativas de comunicagdo social e de educacio que valorizem
e incentivem o consumo desses alimentos; (6) assegurar a presenga desses alimentos nos
programas publicos e/ou institucionais de alimentacdo e nutrigdo como o Programa de
Alimentag¢do Escolar e outros e nas refei¢des das populagdes institucionalizadas (BRASIL,
2005).

No Brasil, a disponibilidade domiciliar de frutas e hortali¢as, com base nos dados da
Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), 2008-2009, foi estimada em 2,8% do total de calorias ou cerca de um quarto das
recomendacdes para o consumo desses alimentos. A andlise de consumo alimentar pessoal
mostra que menos de 10% da populagdo brasileira atinge as recomendacdes de consumo de
frutas e hortalicas (IBGE, 2011a).

Os alimentos de origem vegetal sdo fontes de vitaminas, minerais, fibras, carboidratos
e de compostos bioativos, principalmente os polifendis, um grupo de fitoquimicos
reconhecido como o antioxidante mais abundante em nossa dieta (FALLER & FIALHO,
2009a). Sua estrutura quimica contém pelo menos um anel aromatico, o qual esta unido a uma
ou mais hidroxilas e, dependendo do niimero e da posicdo dessas hidroxilas na cadeia, esses
compostos apresentam distintas propriedades de se complexar com os radicais livres,
neutralizando-os (SOUSA et al, 2011). Sdo classificados como compostos fendlicos os
flavondides (flavonodis e flavonas), os 4acidos fendlicos, os estilbenos e lignanas que se
encontram presentes nos vegetais na forma livre ou ligados a agucares (glicosidios) ou
proteinas. A Figura 1 ilustra um diagrama exemplificando os compostos fitoquimicos
presentes em alimentos vegetais, com classificacdo dos compostos polifenolicos
(KARAKAYA, 2004; RIBEIRO, 2011).



Compostos

fenolicos
1
I 1
Acidos ..
" Flavonoides
fenolicos

l:I:\l I T T T T 1

Acidos Acidos - - Antocianidi- Isoflavonoi-
; : o Forp T Flavondis Flavonas Flavandis Flavanonas
Hidroxibenzéicos  Hidrdxicinamicos nas des
I
Galico . - , Cianidina
prcumarico CQuercitina ;

Protocaté-quico i Kampferol \\ Apigenina Catequind Eriadictal Pelargonina Genisteina

e - CAeICo amptere

— R Luteolina Epicatequi-na Heperidina Delfinidina Daidzeina

vanilico Ferdlico Miricitina Epigalocate-

Siringice Crisina Pig Narigenina Peanidina Gliciteina

Sinaptico Galanginina quina
Malvinidina

Figural: Fluxograma exemplificando os compostos fitoquimicos presentes em alimentos
vegetais, com classificagdo dos compostos polifenolicos. Fonte: KARAKAYA, 2004 e
RIBEIRO, 2011.

A oxidagdo nos sistemas bioldgicos ocorre devido a agdo dos radicais livres no
organismo, gerados por fontes endogenas ou exdgenas (SOARES, 2002). Por fontes
enddgenas, originam-se de processos biologicos tais como: reducdo de flavinas e tidis;
resultado da atividade de oxidases, cicloxigenases, lipoxigenases, desidrogenases e
peroxidases; presenca de metais de transicdo no interior da célula e de sistemas de transporte
de elétrons. As fontes exdgenas geradoras de radicais livres incluem tabaco, polui¢do do ar,
solventes organicos, anestésicos, pesticidas e radiacdes (SOARES, 2002).

A protecdo atribuida aos antioxidantes ¢ decorrente da sua agdo redutora frente a
espécies reativas de oxigénio e nitrogénio, que sdo moléculas formadas continuamente
durante os processos metabolicos ou s3o provenientes de fontes exdgenas. Estudos vém
demonstrando a relagdo entre a geragcdo de espécies reativas e a defesa do organismo. Quando
em excesso, essas espécies reativas podem causar danos celulares e contribuir para o
surgimento de doencas cardiovasculares, neuroldgicas e alguns tipos de cancer (BIANCHI &
ANTUNES, 1999, PRIOR et al., 2005, BARREIROS et.al, 2006, CATANIA et al., 2009,
JAUREGUI et al., 2011).

Nos processos biologicos ha formac¢do de uma variedade de radicais livres como:
radicais do oxigénio ou espécies reativas do oxigénio - ion superoxido, hidroxila, peroxido de
hidrogénio ou hidroperoéxido, alcoxila, peroxila, peridroxila, oxigénio sinlete; complexos de
metais de transicdo - Fe™/Fe™, Cu*?/Cu'; radicais de carbono - triclorometil, radicais de
enxofre tiol; radicais de nitrogénio — fenildiazina e 6xido nitrico (SOARES, 2002; RUFINO et
al., 2007).

Dessa forma, um grande numero de métodos de determinacdo da capacidade
antioxidante vem sendo desenvolvida em fun¢do das evidéncias epidemioldgicas e
reconhecida ag¢do dos alimentos antioxidantes na prevencdo de doengas (PRIOR et al., 2005;
PEREZ-JIMENEZ & SAURA-CALIXTO, 2006). Esses métodos podem ser baseados na
captura do radical peroxila, no poder de redu¢do do metal, na captura do radical hidroxila, na
captura do radical organico, na quantificacdo de produtos formados durante a peroxidacao de
lipidios e outros. Os ensaios da capacidade de absorcdo do radical oxigénio (ORAC) e da
captura do radical DPPH sdo alguns dos mais usados atualmente (PEREZ-JIMENEZ &
SAURA-CALIXTO, 2006; SHARMA & BHAT, 2009; MISHRA et al., 2012).

O método do DPPH, utilizado no presente estudo, consiste em avaliar a atividade
seqiiestradora do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazila - DPPH, de coloragdo purpura que
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absorve a 515 nm. Por acdo de um antioxidante ou uma espécie radicalar, o DPPH ¢ reduzido
formando difenil-picril-hidrazina, de coloragdo amarela, com consequente desaparecimento
da absorc¢do, podendo a mesma ser monitorada pelo decréscimo da absorbancia. A partir dos
resultados obtidos determina-se a porcentagem de atividade antioxidante ou sequestradora de
radicais livres e/ou a porcentagem de DPPH remanescente no meio reacional (BRAND-
WILLIAMS et al., 1995; SANCHEZ-MORENO et al., 1998; PRIOR et al., 2005). Os
resultados também podem ser expressos a partir da quantidade de antioxidante necessaria para
decrescer em 50% a concentragdo inicial de DPPH ¢ denominada concentracao inibitoria
(ICs0%), onde quanto maior o consumo de DPPH por uma amostra, menor sera a sua [Csone
maior a sua atividade antioxidante (SOUSA & BHAT, 2007; SHARMA & BHAT, 2009;
MISHRA et al., 2012).

2.2 Seguranca Alimentar e o uso de agrotoxicos no Brasil

Durante a III Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional foram
discutidos o conceito de alimentacdo adequada e saudéavel, além de propostas como a da
necessidade de intensificar o apoio a agricultura familiar com incorporagdo da agroecologia
nas politicas de desenvolvimento rural (FBSAN, 2009). O conceito de alimentacdo adequada
e saudavel pode ser entendido como a realizacdo de um direito humano basico, com a garantia
ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica alimentar adequada
aos aspectos bioldgicos e sociais dos individuos, de acordo com o ciclo de vida e as
necessidades alimentares especiais, considerando e adequando quando necessdrio o
referencial tradicional local (BRASIL, 2006a). Deve atender aos principios da variedade,
equilibrio, moderagdo, prazer e sabor, as dimensdes de género, raga e etnia, e as formas de
produgdo ambientalmente sustentaveis, livre de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos
e de organismos geneticamente modificados (BRASIL, 2006a).

No Censo Agropecuario de 2006 (IBGE, 2006) foram identificados 4.367.902
estabelecimentos de agricultura familiar que representavam 84,4% do total, mas ocupavam
apenas 24,3% (ou 80,25 milhdes de hectares) da area dos estabelecimentos agropecudrios
brasileiros. J4 os estabelecimentos ndo familiares correspondiam 15,6% do total e ocupavam
75,7% da sua area. Mesmo cultivando uma area menor, a agricultura familiar é responsavel
por garantir a seguranc¢a alimentar do pais gerando os produtos da cesta basica consumidos
pelos brasileiros. No contexto da seguranca alimentar e nutricional a atividade agricola
continua sendo a mais importante fonte de renda das familias rurais, além de ampliar e
melhorar a oferta de alimentos em ambito regional e nacional.

O valor bruto da producdo na agricultura familiar ¢ de R$ 677,00/ hectare/ano. Os
dados do IBGE (2006) apontam que a agricultura familiar foi responsavel por 87% da
producdo nacional de mandioca, 70% da produ¢do de feijao, 46% do milho, 38% do café,
34% do arroz, 21% do trigo, 58% do leite, 59% do plantel de suinos, 50% das aves e 30% dos
bovinos. A cultura com menor participagdo naquele periodo foi a de soja (16%).

E considerado agricultor familiar e empreendedor familiar rural aquele que pratica
atividades no meio rural, atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos: ndo detenha, a
qualquer titulo, area maior do que quatro modulos fiscais; utilize predominantemente mao-de-
obra da propria familia nas atividades econdmicas do seu estabelecimento ou
empreendimento; tenha renda familiar predominantemente originada de atividades
econdmicas vinculadas ao proprio estabelecimento ou empreendimento; dirija seu
estabelecimento ou empreendimento com sua familia (BRASIL, 2006b).

No entanto, a agricultura como ¢ concebida nos padrdes convencionais, seja familiar
ou patronal, pode gerar ameaca a sua sustentabilidade, tanto pela intensificacdo da atividade
agricola, pela adogdo de praticas de monoculturas, pelo uso excessivo de insumos quimicos e
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mecanizacdo pesada, ou pela utilizagdo dos recursos naturais e mobiliza¢do de ecossistemas
extremamente frageis (ALTIERI, 2002).

O Brasil estd entre os maiores consumidores de agrotoxico no mundo, com 107
empresas atuando no mercado e 2.195 produtos registrados. Em 2009 foram vendidas no pais
800,1 mil toneladas que movimentou US$ 6,62 bilhdes. O pais é responsavel pelo consumo
de aproximadamente 84% da quantidade de agrotoxicos utilizados na América Latina
(PELAEZ et al., 2010).

A utilizacdo de agrotoxico em larga escala no Brasil deu-se a partir da década de 70 do
século passado, quando os pesticidas foram incluidos, compulsoriamente, junto com adubos e
fertilizantes quimicos, nos financiamentos agricolas. Atualmente, o termo ‘“‘agrotdxico” ¢ o
mais utilizado para designar os pesticidas, pois atesta a toxicidade dessas substincias
quimicas, especialmente quando manipuladas sem adequados equipamentos de prote¢do
(ARAUIJO et al., 2007).

A legislacdo brasileira define agrotoxicos como produtos e agentes de processos
fisicos, quimicos ou bioldgicos, destinados ao uso nos setores de produgdo, no
armazenamento e beneficiamento de produtos agricolas, nas pastagens, na prote¢do de
florestas, nativas ou plantadas, e de outros ecossistemas ¢ de ambientes urbanos, hidricos e
industriais, cuja finalidade seja alterar a composicao da flora ou da fauna, a fim de preserva-
las da ag@o danosa de seres vivos considerados nocivos, bem como as substancias e produtos
empregados como desfolhantes, dessecantes, estimuladores e inibidores de crescimento
(BRASIL, 1989; BRASIL, 2002a). Essa legislagao dispde sobre a pesquisa, a experimentagao,
a producdo, a embalagem e rotulagem, o transporte, o armazenamento, a comercializacdo, a
propaganda comercial, a utiliza¢do, a importagdo, a exportacao, o destino final dos residuos e
embalagens, o registro, a classificacdo, o controle, a inspec¢do e a fiscalizagdo de agrotdxicos,
seus componentes e afins.

O modelo de desenvolvimento da agricultura brasileira, centrado em ganhos de
produtividade, tem gerado aumento crescente do uso de fertilizantes e agrotoxicos estando
associados a eutrofizacdo de rios e lagos, a acidificagdo de solos, a contaminacao de aquiferos
e reservatorios de agua, e a geracdo de gases associados ao efeito estufa (IBGE, 2012). Em
2010, a quantidade comercializada de fertilizantes foi de 155 Kg/ha, das quais 43,7 kg/ha de
nitrogénio, 51,8 kg/ha de fosforo e 59,6kg/ha de potassio, tendo a regido sudeste apresentado
a maior comercializagdo de fertilizantes por unidade de area (208,1kg/ha), acima da média
brasileira (IBGE, 2012).

Estes fertilizantes sdo utilizados para a corre¢ao das deficiéncias do solo, que requer o
uso de micronutrientes que podem ser formulados a partir de minérios existentes na natureza,
tais como: boro, cobalto, cobre, ferro, manganés, molibdénio, niquel e zinco (CARNEIRO
et.al, 2012). No entanto, as matérias primas utilizadas, muitas vezes, sdo provenientes de
residuos industriais que podem apresentar contaminantes inorginicos toxicos € que nao sao
utilizados pelo metabolismo das plantas, como arsénio, mercurio, chumbo, caddmio e cromo.
Tais metais pesados, por sua vez, podem contaminar os alimentos, solos € 0s recursos
hidricos, colocando os ecossistemas ¢ a saude coletiva sob riscos (CARNEIRO et.al, 2012). O
cromo, arsénio, cadmio sdo classificados como carcinogénico para os seres humanos (Grupo
I) pela IARC- Agéncia Internacional para Investigacdo do Cancer (IARC, 2012). A Resolucgao
Mercosul/GMC/RES n°12/2011 estabelece os limites maximos de arsénio, chumbo, cadmio,
mercurio e estanho em grupos de alimentos, incluindo as hortalicas, raizes e tubérculos
(MERCOSUL, 2011).

Quanto aos agrotoxicos, estes podem ser persistentes, moveis e toxicos no solo, na
agua e no ar. Tendem a acumular-se no solo e na biota, e seus residuos podem chegar as aguas
superficiais por escoamento e as subterraneas por lixiviagdo (PERES & MOREIRA, 2003). A
exposicdo humana e ambiental a esses produtos cresce em importincia com o aumento das
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vendas, por isso, a redu¢ao do consumo de agrotdxicos, a proibicao do uso de produtos que
comprovadamente ameagam a seguranga alimentar e ocupacional e a reducdo da toxicidade
dos produtos usados, implicam em melhorias na saude da populagdo e na qualidade do meio
ambiente, sendo, portanto, importantes objetivos do desenvolvimento sustentdvel (IBGE,
2012).

De acordo com o levantamento realizado em 2012 pelo IBGE, os herbicidas
responderam por mais de 50% dos agrotdxicos aplicados, seguidos pelos inseticidas,
fungicidas e acaricidas. No Brasil, o amplo uso de herbicidas estd associado as praticas de
cultivo minimo e de plantio direto, técnicas agricolas que usam mais intensamente o controle
quimico de ervas daninhas (IBGE, 2012). Na mesma pesquisa, observou-se que o principal
ingrediente ativo de herbicidas é o glifosato, que estd em reavaliacdo pela ANVISA. Constam
ainda da lista de produtos em processo de reavaliagdo, os trés inseticidas mais consumidos no
ano de 2009: metamidofos, acefato e endosulfan, correspondendo, respectivamente, a 15,1%,
11,2% e 7,3% dos inseticidas (Figura 2) (IBGE, 2012).

Herbici ..
erbicida Inseticida

7,4% 7,3%

6,4%

11,2%

71,1%

B Endosulfam ® Metamidofés
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Figura 2: Distribuig¢do percentual dos ingredientes ativos de agrotoxicos, por classes de uso —
Brasil 2009. Fonte: IBGE, 2012.

Os Ministérios da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e da Satde e do
Meio Ambiente sdo as instituigdes governamentais responsaveis por: a) estabelecer as
diretrizes para o registro e reavaliacdo de registro dos agrotdxicos objetivando minimizar os
riscos apresentados; b) estabelecer o limite maximo de residuos e o intervalo de seguranca dos
agrotoxicos e afins; c) estabelecer metodologias oficiais de amostragem e de andlise para

7



determinagdo de residuos de agrotoxicos em produtos de origem vegetal, animal, na 4gua e no
solo; d) controlar, fiscalizar e inspecionar a producdo, a importagdo e a exportacdo dos
agrotoxicos, seus componentes e afins, bem como os respectivos estabelecimentos; e)
desenvolver agdes de instrugdo, divulgacdo e esclarecimento sobre o uso correto e eficaz dos
agrotoxicos, dentre outras atribuigdes (BRASIL, 1989 e BRASIL, 2002a).

Os testes e informagdes exigidas para a Avaliagdo Toxicologica de Agrotoxicos sdo
definidos na Portaria n° 03/92 do Ministério da Saude (BRASIL, 1992). Portanto, ¢ de
responsabilidade do solicitante do registro a comprovacao dos testes, ndo sendo permitido o
registro de agrotoxicos, que nao disponha de métodos para desativagdo de seus componentes,
ou para os quais ndo haja antidoto ou tratamento eficaz no Brasil; ou que revelem
caracteristicas teratogénicas, carcinogénicas ou mutagénicas, ou que provoquem distirbios
hormonais, danos ao aparelho reprodutor, ou cujas caracteristicas causem danos ao meio
ambiente (BRASIL, 1989 e BRASIL, 2002a).

Os agrotoxicos englobam vasta gama de substancias quimicas que podem ser
classificadas de acordo com o tipo de praga que controlam, com a estrutura quimica das
substancias ativas ¢ com os efeitos a saide humana e ao meio ambiente. A classificagao dos
agrotoxicos em fungdo dos efeitos a satide, decorrente da exposi¢do humana a esses agentes,
pode resultar em diferentes classes toxicologicas: Extremamente toxico ou Classe I,
Altamente toxico ou Classe II; Medianamente toxico ou Classe III e Pouco toxico ou Classe
IV. Essa classificagao obedece ao resultado de testes ou estudos realizados em laboratorios,
que tentam estabelecer a dosagem letal (DL) do agrotéxico em 50% dos animais utilizados
nas concentragdes estabelecidas (PERES & MOREIRA, 2003).

Segundo Midio & Martins (2000) os agrotdxicos, por atuarem sobre processos vitais,
em sua maioria, t€ém acao sobre a constituicao fisica ¢ a saide do ser humano. Tanto o homem
como os demais vertebrados se expoem a esses compostos, sofrendo as consequéncias dessa
exposicao através das intoxicagdes que frequentemente produzem. A auséncia de seletividade
exige restrigdes na sua utilizagdo, principalmente no que se refere a dosagem na diluicao,
frequéncia de aplicacdo, protecdo durante a aplicagdo, respeito aos prazos de caréncia que tem
por objetivo minimizar os efeitos toxicos.

Os efeitos a satide podem ser agudos ou cronicos. Os primeiros, segundo Peres &
Moreira (2003), resultantes da exposi¢do a concentragdes de um ou mais agentes toxicos sao
capazes de causarem dano efetivo aparente em um periodo de 24 horas. Os efeitos cronicos
resultantes de exposi¢do continuada a doses relativamente baixas de um ou mais produtos que
podem aparecer semanas, meses, anos ou até mesmo geracdes apos o periodo de uso/contato
com tais produtos, sendo, portanto, mais dificeis de identificacdo e relacionar com o agente
causador (nexo-causal).

Moreira et al. (2002) destaca trés vias principais como responsaveis pelo impacto
direto da contamina¢do humana por agrotdxicos: a ocupacional; a ambiental e; a alimentar. A
via ocupacional se caracteriza pela contaminagdo dos trabalhadores que manipulam essas
substancias, que apesar de atingir uma parcela mais reduzida da populacdo, essa via ¢
responsavel por mais de 80% dos casos de intoxicag@o por agrotoxicos, dada a intensidade e a
frequéncia de contato entre os trabalhadores rurais e os produtos.

A via ambiental caracteriza-se pela contaminagao através da dispersdo/distribuicao dos
agrotoxicos nos diversos componentes do meio ambiente: as dguas, a atmosfera e os solos,
sendo sua contribuicdo de fundamental importancia para o entendimento da contaminagdo
humana por agrotdxicos, que apesar de o nimero de pessoas expostas por essa via ser maior,
o impacto ¢ consideravelmente menor que o resultante da via ocupacional. Por fim, de acordo
com o mesmo autor, a via alimentar caracteriza-se pela contaminagdo de uma parcela ampla
da populacdo urbana, os consumidores, e estd relacionada a ingestdo de alimentos
contaminados por agrotoxicos. (MOREIRA et al., 2002).



O Dicloro-Difenil-Tricloroetano (DDT), sintetizado por Zeidler em 1874, foi o
precursor dos organoclorados, por seu potente efeito inseticida, baixa solubilidade em agua e
alta persisténcia foi a base para o desenvolvimento da sintese quimica de organoclorados
largamente introduzidos em meados da década de 40 do século XX, amplamente utilizados na
agricultura e na saude publica, no combate a malaria e prevengdo de epidemias de tifo pela
sua a¢do inseticida sobre os vetores dessas doencas (FLORES et al., 2004). Continuando, o
autor observa que o poder residual, embora antes considerado uma qualidade, passou a ser um
problema por gerar grave impacto ecologico, o produto permanecia no meio ambiente por
longos periodos de tempo, produzindo metabolitos toxicos decorrentes de sua degradacdo no
ambiente, por vezes mais toxico que o proprio ingrediente ativo. Pela necessidade de proteger
a saude humana e animal, bem como o meio ambiente da acdo de agrotdoxicos com
persisténcia ambiental e/ou periculosidade, a maioria dos organoclorados destinados ao uso na
agricultura teve a comercializagdo, utilizagdo e distribuicdo proibida as praticas agricolas no
Brasil pela Portaria n° 329, de 02 de setembro de 1985 (BRASIL, 1989; BRASIL, 2002a;
BRASIL, 2010a; ANVISA, 2012).

Os inseticidas e acaricidas organoclorados possuem diferentes estruturas quimicas, no
entanto, apresentam caracteristicas em comum: sdo derivados de hidrocarbonetos, apresentam
pronunciada solubilidade em Oleos e gorduras, bem como em solventes organicos, sdo
considerados agrotoxicos persistentes por apresentarem grande estabilidade quimica e
pronunciada acdo residual, além de serem neurotdxicos para o homem e demais vertebrados
(MIDIO & MARTINS, 2000).

Almeida et al. (2007) publicou uma revisdo sobre Substancias Téxicas Persistentes
(STP) ou Poluentes Organicos Persistentes (POP) no Brasil mostrando que, apesar de
parcialmente proibidas no pais, niveis dessas substdncias estdo presentes em diferentes
matrizes ambientais (solo, sedimento, dgua, ar e biota), atingindo valores muito acima dos
limites legislados em areas consideradas criticas, ocasionando sérios problemas ambientais e
riscos a saude humana, envolvendo sua dinamica, transformagdo e biomagnificacdo no
ambiente. Para o autor, em tecidos humanos podem ser detectados no leite, sangue e cabelo.

Durante uma reunido da UNEP (United Nations Environment Programme), ocorrida
em maio de 2001, em Estocolmo, na Suécia, representantes de 90 paises, incluindo o Brasil,
assinaram a Convencao sobre Poluentes Organicos Persistentes, que proibiu a produgdo e o
uso de 12 substancias organicas toxicas: aldrin, clordano, mirex, diedrin, DDT, dioxinas,
furanos, endrin, heptacloro, BHC e toxafeno. A Convengdo de Estocolmo foi ratificada em
2004 pelo Senado Federal do Brasil (ALMEIDA et al., 2007).

Entre os compostos derivados estruturalmente dos acidos fosforico, tiofosférico,
ditiofosforico e fosfonico, com seus analogos na forma de ésteres, encontram-se substancias
com alto grau de a¢do inseticida, denominados de inseticidas organofosforados e tiveram sua
utilizagdo na agricultura aumentada nos ultimos anos, na medida em que os organoclorados
foram sendo banidos do comercio no Brasil em virtude da sua alta persisténcia e poder
residual. Entretanto seu emprego implica em alto risco de intoxicagdo para os operarios e
organismos nao alvos, exigindo assim medidas de prote¢do que nem sempre sdo observadas
durante o seu uso (MIDIO & MARTINS, 2000).

Moreira et al. (2002) avaliou o impacto do uso de agrotoxicos sobre a satde humana
em uma comunidade agricola de Nova Friburgo- RJ por meio de determinagdo de niveis de
agrotoxicos anticolinesterasicos na agua, nas frutas e hortaligas produzidas e pela analise
laboratorial das atividades de acetilcolinesterase de membrana de hemadcias e
butirilcolinesterase plasmatica da populagdo de agricultores exposta. A analise revelou niveis
significativos de agrotoxicos anticolinesterdsicos em amostras de agua coletadas (76,80 +
10,89 pg/L), (37,16 = 6,39 pg/L) e (31,37 £ 1,60 pg/L). O autor ressaltou que os valores
encontrados sdo muito superiores aqueles recomendados pela legislacdo brasileira para aguas
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de abastecimento doméstico e utilizadas para irrigacdo de hortaligas e de plantas frutiferas,
que estd na ordem de 10 pg/L para organofosforados totais e carbamatos. As andlises de
vegetais (tomate, vagem e pimentao) adquiridos no mercado local também mostraram elevada
percentagem (33% em tomate, 40% da vagem e 20% do pimentdo) de contaminacdo por
residuos de agentes anticolinesterasicos. Nesse mesmo estudo, os agricultores da regido foram
entrevistados e 90% relataram utilizar rotineiramente em seus trabalhos o inseticida
organofosforado metamidofos, inseticida, inibidor das acetilcolinesterases, e conhecido por
sua neurotoxicidade.

Na presencga de agrotoxicos organofosforados ou carbamatos as enzimas que degradam
a acetilcolina, as chamadas colinesterases ficam inibidas, impedindo que o estimulo nervoso
seja cessado, acarretando um distirbio chamado crise colinérgica com contragdes musculares
involuntarias, convulsdes e outras neuropatias (PERES & MOREIRA, 2003).

Em outra pesquisa em comunidade agricola localizada em Nova Friburgo-RJ, Aratjo
et al. (2007) realizou estudo transversal para conhecer os aspectos epidemioldgicos, clinicos e
laboratoriais da exposicdo multipla a agrotéxicos em uma amostra representativa de 102
pequenos agricultores, que incluia aplicacdo de questionario ocupacional, coleta de amostras
bioldgicas para exame toxicoldgico e avaliacdo clinica geral e neuroldgica dos trabalhadores
alvos. Os resultados dos exames toxicoldgicos revelaram episddios leves a moderados de
intoxicacao aguda aos organofosforados descritos pelos agricultores ou observados durante o
exame clinico. Foram também diagnosticados 13 (12,8 %) quadros de neuropatia tardia e 29
(28,5%) de sindrome neurocomportamental e distirbios neuropsiquiatricos associados ao uso
cronico de agrotoxicos.

O Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos (PARA), no ano de 2009,
monitorou 20 alimentos em diferentes estados do Brasil utilizando o método de multiresiduos
para investigar até 234 diferentes ingredientes ativos de agrotoxicos, dependendo da cultura
analisada (BRASIL, 2010a). Foram analisadas 3.130 amostras, sendo 907 (29,0%)
consideradas insatisfatorias. As principais irregularidades encontradas nas amostras: presenca
de agrotoxicos em niveis acima do Limite Maximo de Residuos (LMR) em 88 amostras,
representando 2,8% do total; utilizacdo de agrotoxicos ndo autorizados (NA) para a cultura
em 744 amostras, representando 23,8% do total e residuos acima do LMR e NA na mesma
amostra em 75 amostras, representando 2,4% do total. Cabe lembrar que o LMR ¢
estabelecido pela ANVISA, por meio da avaliagdo de estudos conduzidos em campo, nos
quais sdo analisados os teores de residuos de agrotoxicos que permanecem nas culturas apos a
aplicacdo, seguindo as Boas Praticas Agricolas (BPA) (BRASIL, 2010a).

As amostras insatisfatorias com niveis de agrotoxicos acima do LMR evidenciam a
utilizagdo dos produtos formulados em desacordo com as informagdes presentes no rétulo e
bula do agrotoxico, ou seja, indicacdo do numero de aplicagdes, quantidade de ingrediente
ativo que deve ser aplicado por hectare e por ciclo ou safra da cultura e cumprimento do
intervalo de seguranca ou periodo de caréncia, que ¢ o intervalo de tempo entre a ultima
aplicagdo de agrotoxicos e a colheita do alimento tratado para sua comercializa¢do. Os
resultados do PARA evidenciaram uma larga utilizacdo de ingredientes ativos em reavaliacao
toxicologica em diversas culturas, inclusive naquelas ndo permitidas. O endossulfam, o
metamidofos e o acefato sdo os que aparecem em maior variedade de alimentos e nimero de
amostra (BRASIL, 2010a).

E importante diferenciar as irregularidades pelo uso de agrotoxicos nio autorizados. A
primeira refere-se ao uso do agrotoxico ndo autorizado para a cultura alvo, mas o ingrediente
ativo ¢ permitido para outras culturas. Na segunda, sdo encontrados agrotoxicos banidos do
Brasil ou que nunca tiveram o registro no pais, ou seja, o seu uso nao ¢ permitido em
nenhuma cultura. O Quadrol relaciona os ingredientes ativos de agrotdxicos que, atualmente,
nao possuem autorizag¢do de uso no Brasil.
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Quadro 1: Ingredientes

ativos

ndo autorizados no Brasil. Fonte:
www.anvisa.gov.br acesso em marcgo 2012.

Adaptado de

Principios Ativos

AO03 - Acetato de Dinoseb
A09 — Aldrin

A10 — Aloxidim

A13 - Azinf6s-Etilico
A17 - Acido Indolil Acético
A25 - Anidrido Naftalico
A28 - Azafenidina

B02 - Benomil

B04 - BHC

BO5 - Bifenoxi

B06 - Binapacril

B13 — Bromofos-etilico
B18 — Butacloro

B21 — Butilato

B23 — Bensulide

CO01 — Captafol

C04 — Carbofenotiona
C11 — Clorambem

C14 — Clorfenvinfos
C16 — Clorobenzilato
C28 — Clorprofan

C42 — Cifenotrina

D01 - 2,4DB

D02 — Dalapon

D05 — DEF

D07 - DDT

D08 — Demetom-S-metilico
D09 — Dialifos

D15 — Dicrotofos

D16 — Difenamida

D20 - Dinoseb

D28 — Diclobenil

D30 — Diclobutrazol
E03 — Endrin

E10 - EPTC

E12 — Etidimuron

E13 — Etrinfos

E14 — Etiofencarb

E15 — Estreptomicina
F06 — Fensulfotiona
F11 — Flucitrinato

F16 — Formotiom

F19 — Fosfamidona
F27 — Fenmedifan

F30 — Fyomone

F52 — Fenogrego

G04 — Guazatina

HO1 — Heptacloro
HO06 — Haloxifope-metilico
101 - IBP

106 — Isoprocarbe

107 — Isoxationa

I11 — Isourom

114 — Isazofos

LO01 — Lindano

K01 — Karbutilate
MO03 — Manebe

MO7 — Merfos

MO8 — Metalaxil
M18 — Metoxicloro
M22 — Monocrotofos
M41 - Macex

M42 — Metil eugenol
NO3 — Nitralin

NO04 — Norflurazona
NO06 — Naptalam

003 — Ometoato

011 - Oxitetraciclina
012 — Oxamil

013 — Oxadixil

P02 — Paration

P04 — Pebulato

P08 — Piracarbolida
P14 — Prometon

P25 — Prime

P28 — Piridato

P37 — Pirifenoxi

P44 — Pentaclorofenol
Q03 — Quinalfos

S04 — Sulprofos

T03 - TCA

TO7 — Terbacila

T15 — Tiometona
T20 — Triciclo-hexil-estanho
T21 — Triclorfom
T26 — Tiocarbazil
T35 — Tiamina

T44 — Tolclofos-metilico
V01 — Vamidotiona
V02 — Vernolato
V04 — Vinclozolina
Z01 — Zineb

Z02 — Ziram

O uso ilegal de agrotdxicos ndo registrados para a cultura traz conseqiiéncias deletérias
aos dois publicos: a) aos trabalhadores rurais que ficam expostos a agrotoxicos de elevada
toxicidade aguda e/ou cronica; b) aos consumidores, pois essa pratica implica no aumento do
risco dietético de consumo de residuos desses agrotdxicos, uma vez que esse uso nao foi
considerado no calculo do impacto na Ingestdo Didria Aceitavel (IDA) (BRASIL, 2010a). A
IDA ¢ definida como a quantidade maxima de substancia que, ingerida diariamente durante
toda a vida, parece ndo oferecer risco apreciavel a saude, a luz dos conhecimentos técnicos e
cientificos atuais, enquanto que o Limite Maximo de Residuo (LMR) ¢ a quantidade méaxima
de residuo de agrotdxico oficialmente aceita no alimento, em decorréncia de sua aplicagdo
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adequada em um estadio, compreendendo, desde sua producdo até o consumo, expressa
mg/kg de vegetal (FAO, 2009).

Fica evidente a necessidade de se levar maior esclarecimento e capacitacdo aos
agricultores por intermédio dos servigos de extensdo rural, seja em relacdo as boas praticas
agricolas (BPA), ou técnicas ou modelos de produgdo menos dependentes do uso de
agrotoxicos. No entanto, a reduzida escolaridade nos meios rurais, a assisténcia técnica
precaria, as praticas exploratorias de propaganda das empresas produtoras de agroquimicos e
o reduzido nivel de esclarecimento dos consumidores contribuem para o agravamento da
contamina¢do humana, ambiental e os altos niveis de residuos de agrotdxicos nos alimentos
(BRASIL, 2010a).

2.2.1 Risco Cronico Dietético

Os residuos de agrotoxicos estdo entre as substancias quimicas que podem estar
presentes nos alimentos e apresentar potencial risco a satide humana, tornando necessaria a
sua avaliagdo (FAO, 2009). O estudo de avaliagdo do risco dietético mostra a exposi¢ao
humana a contaminantes por meio da dieta, sendo comparado a um parametro toxicoldgico
seguro,dessa forma, o risco pode existir quando a exposi¢do ultrapassa o pardmetro
toxicologico, no caso a ingestdo diaria aceitavel (IDA) (CALDAS & SOUZA, 2000). A IDA
¢ definida como a quantidade maxima de substancia que, ingerida diariamente durante toda a
vida, parece ndo oferecer risco aprecidavel a satde, a luz dos conhecimentos técnicos e
cientificos atuais (FAO, 2009).

A analise de risco (BRASIL, 1999a) ¢ um processo usado para identificar e controlar o
risco que uma populacdo é exposta a danos causados por um organismo, sistema ou
substancia, sendo considerado nessa andlise a avaliagdo, o gerenciamento e a comunicagdo do
risco, conforme ilustrado na figura 3. Essa avaliagdo ¢ fundamentada nos conhecimentos
técnicos e cientificos, envolvendo as fases de identificagdo e caracterizagdo do perigo,
avaliacdo da exposicdo e caracterizagdo do risco. O gerenciamento de risco consiste na
ponderacdo das distintas opgdes normativas a luz dos resultados da avaliagdo de risco e, caso
necessario, da selegdo e aplicagdo de possiveis medidas de controles apropriadas, incluidas as
medidas de regulamentacdo. A comunica¢do de risco ¢ responsavel pelo intercdmbio
interativo de informagdes e opinides sobre o mesmo, entre as pessoas responsaveis pela
avaliagdo e gerenciamento de risco, os consumidores e outras partes interessadas (BRASIL,
1999a).

Analise do risco ‘

Avaliacdo do Gerenciamento, = Comunicagdo
risco ] do risco do risco
]
[ T T 1
Identificagdo Relagao Avaliagdo da Caracterizagao
do dano/perigo| dose/resposta | exposicao | do risco

Figura 3: Etapas da analise e avaliagdo do risco.
Fonte: JARDIM & CALDAS (2009)

Os residuos de agrotoxicos estdo entre as substancias que podem estar presentes nos
alimentos e apresentar potencial risco a saide humana, e pode ser definido como a
probabilidade de um efeito adverso ocorrer em um organismo, sistema ou subpopulagdo
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causado sob condi¢des especificas pela exposi¢do a um agente, que dependera do grau de
toxicidade da substancia e da quantidade a qual a populacdo foi exposta (WHO, 1997). A
exposicdo a substincias quimicas na dieta pode ser cronica ou aguda, sendo a primeira
caracterizada pela ingestdo de pequenas quantidades da substincia durante um longo periodo,
e a exposicao aguda pela ingestdo de quantidades grandes durante um intervalo de até 24 h
(FAO, 2009). Enquanto algumas substancias apresentam maior risco de exposi¢do cronica,
como aquelas potencialmente carcinogénicas, outras podem oferecer risco durante uma
exposi¢ao aguda, como algumas neurotoxicas (JARDIM & CALDAS, 2009).

Para a avaliagdo da exposicdo humana as substancias quimicas presentes nos
alimentos, uma das quatro etapas da avalia¢do de risco, sdo necessarios trés dados essenciais:
a concentracdo da substancia no alimento (mg/kg), o consumo do alimento (kg) e o peso
corpéreo (kg) (individual ou da populagdo em estudo), sendo a estimativa expressa em mg/kg
peso corporeo (WHO, 1997; FAO, 2009).

De acordo com Jardim & Caldas (2009), a estimativa da ingestdo cronica dependera da
disponibilidade e da qualidade dos dados envolvidos no seu céalculo; quanto mais proximos da
realidade esses dados, mais significativo sera o resultado. A Ingestdo Didria Tedrica Méxima
(IDTM) para pesticidas, drogas veterinarias ou aditivos alimentares ¢ estimada utilizando o
limite maximo permitido pela legislagdo para cada composto/alimento. As autoras consideram
essa estimativa bastante conservadora, pois presume que todos os alimentos contém a
substancia no nivel do limite maximo e que o individuo os consome diariamente durante toda
a vida. No caso de pesticidas e drogas veterindrias, a estimativa também desconsidera possivel
degradagdo do composto durante o transporte, armazenamento e processamento desses
alimentos.

Caldas & Souza (2000) conduziram estudo de avaliagdo de risco para 281 compostos e
enquadraram 23 compostos na situagdo de risco, que segundo a OMS, pode existir quando a
IDTM de um composto excede o pardmetro toxicologico de seguranga (%IDA>100). Desses,
16 compostos com maiores %IDA eram inseticidas organofosforados, sendo que o parationa
metilico era o composto cuja ingestdo mais excedia o pardmetro toxicoldgico
(%IDAN=9.300). Também nesse trabalho identificaram os alimentos que mais contribuiam
para a IDTM (>50% da ingestao total), o arroz e o feijdo, os graos de mais alto consumo pela
populacdo brasileira, as frutas, principalmente as citricas, e o tomate. Em alguns casos
enfatizaram que uma so cultura era responsavel por quase toda a ingestdo, como as frutas
citricas nos pesticidas metidationa e carbofenotiona e o tomate em protiofos.

Chun & Kang (2003) avaliaram a ingestdo didria méaxima tedrica (IDTMT) e a
ingestdo diaria estimada (EDI) dos coreanos utilizando os limites maximos de residuos
(LMR), ingestdo de alimentos, dados de residuos e fatores de correcdo, para comparar com a
ingestao diaria aceitdvel (IDA) e estimar o risco a saide com base na exposi¢ao a agrotoxicos.
Observaram que o percentual da IDTM excedeu a IDA em 42 pesticidas (16,0%), sendo
possivel concluir que o nivel de exposi¢do da populacdo coreana aos pesticidas foi inferior
aos parametros que indicam uma situacao de risco para a saude.

Estudo realizado por Nougadeéree et al., (2011) na Franca para avaliagdo de risco
cronico, considerando o consumo de residuos de agrotdéxico em alimentos desse pais,
utilizando a IDTM e a EDI como indicadores, foi constatado que dos 490 ingredientes ativos
avaliados, 10% excederam a IDA segundo a IDTM média e 1,8% excederam a IDA segundo a
EDI max. Os autoresclassificaram os agrotoxicos em niveis variando do 0 ao 6 de acordo com
os resultados da IDTM e do EDI e do risco para os consumidores. Foram classificados 70
(21%) agrotéxicos nos niveis 2 a 5 na escala de risco dos quais 22 (6%) pertencentes aos
niveis 4 e 5.Considerando a exposi¢cdo média, os 6 ingredientes ativos que apresentaram uma
EDImax superior a IDA foram o aldrin / dieldrin, heptacloro ¢ mirex considerados poluentes
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organicos persistentes além do carbofurano, iodofenfés e dimetoato classificados como
inseticidas.

Ressalta-se que os procedimentos de lavagem e retirada de cascas e folhas externas de
frutas e hortalicas podem contribuir para a redu¢do dos residuos de agrotdxicos presentes
apenas em suas superficies (BRASIL, 2010a). A ANVISA recomenda ainda, optar por
consumir alimentos da época, produzidos por métodos de producao integrada, que a principio
recebem uma carga menor de agrotoxicos, ou o consumo de alimentos organicos, que além de
reduzir a exposicdo dietética aos agrotoxicos pode contribuir para a manutencdo de uma
cadeia de produgdo de alimentos ambientalmente mais saudavel (BRASIL, 2010a).

Rocha et al., (2010) ao avaliar a eficiéncia de diferentes métodos de sanitizagdo em
macas concluiu que mesmo tendo ocorrido a reducdo de parationa-metilica (agrotéxico
testado) estes ndo foram suficientes para assegurar que o alimento oferecido se torne isento de
residuos de agrotoxicos. Os métodos de sanitizagdo testados foram aqueles usualmente
utilizados pela populacdo: lavagem com agua, detergente a 1% (v/v), bicarbonato de sddio a
0,1% (p/v), vinagre a 6% (v/v) e agua sanitaria 200 ppm de cloro ativo.

Zhang et al., (2007) avaliou os residuos de agrotdxicos em repolhos apos alguns
procedimentos domésticos de lavagem e cocgdo. Dentre as técnicas de preparo, a lavagem em
agua corrente com cocc¢ao (refogar) a 100°C por 5 minutos demonstrou eficacia na reducdo de
86,6% , 67,5 % , 84,7 % e 84,8 % clorpirifos, p,p-DDT, cipermetrina, clorotalonil
respectivamente. O autor alertou ainda para o risco da ingestao de agrotdxicos no consumo de
hortalicas cruas.

A partir da disponibilidade dos dados de concentracdo do agrotoxico no alimento,
consumo do alimento e peso corporeo da populagdo em estudo a WHO (1997) e FAO (2009)
recomendam a avaliagdo de dois indicadores para a estimativa da ingestdo cronica, a Ingestao
Diéria Teoérica Maxima (IDTM) e a Estimativa Diaria de Ingestao (EDI). O Joint FAO/WHO
Meeting on Pesticide Residues destaca que os estudos de estimativasde residuos de pesticidas
devem incluir a andlise de subgrupos relevantesque podem ser mais sensiveis aos efeitos
toxicos, tais como criangas, gestantes e idosos (FAO, 2009).

As criangas compreendem um grupo com maior exposi¢ao aos agrotoxicos em razao
do peso corpdreo e tempo prolongado de exposi¢do, considerando a expectativa da populacao
brasileira de 73,17 anos (IBGE, 2009). Nesse sentido, acredita-se que a avaliacdo de
indicadores que possam refletir a seguranga dos alimentos presente na dieta e direcionar
estratégias nacionais voltadas para a seguranga alimentar ¢ necessaria.

2.3 Agricultura organica como estratégia de promocao da saude

2.3.1 Aspectos Legais dos Alimentos Orgéanicos

A Lei n° 10.831/2003 que dispde sobre a agricultura organica define o produto da
agricultura organica ou produto organico, seja ele in natura ou processado, aquele obtido em
sistema organico de producdo agropecudrio ou oriundo de atividade extrativista sustentavel e
ndo prejudicial ao ecossistema local (BRASIL, 2003a). Enfatiza ainda que o sistema de
producdo organico tem como finalidade a oferta de produtos saudaveis concomitante a
preservagao da diversidade biologica dos biomas naturais € a recomposi¢ao ou incremento da
diversidade biologica dos ecossistemas modificados em que se insere o sistema de producao.
Essa pratica busca promover o uso saudavel do solo, da dgua e do ar, reduzindo ao minimo o
emprego de recursos ndo-renovaveis; basear-se em recursos renovaveis, incentivando a
integracdo entre os diferentes segmentos da cadeia produtiva e de consumo de produtos
organicos e a regionalizacdo da produc¢do e do comércio desses produtos.

O primeiro regulamento técnico no Brasil sobre esse tema foi a Instru¢do Normativa n°
07/1999 do MAPA que estabeleceu as normas de producdo, tipificagdo, processamento,

14



embalagem, distribui¢do, identificagdo e de certificagdo da qualidade para os produtos
orgéanicos de origem vegetal e animal (BRASIL, 1999b). A partir da publicacdo dessa norma,
os alimentos organicos ficaram sujeitos ao controle da qualidade e certificagdo por
instituigdes credenciadas no pais pelo Orgio Colegiado Nacional, devendo cada instituicio
certificadora manter o registro atualizado dos produtores e dos produtos que ficam sob sua
responsabilidade. Para a realizagcdo das certificacdes as instituicdes deveriam dispor, na sua
estrutura interna, de uma Comissdo Técnica, responsavel pela avaliacdo da eficacia e a
qualidade da producdo; de um Conselho de Certificagdo, responsavel pela analise e aprovagao
dos pareceres emitidos pela Comissdo Técnica; e de um Conselho de Recursos, para decidir
sobre apelacdo de produtores e outros interessados, com liberdade para adotar o processo de
certificagdo mais adequado as caracteristicas da regido em que atuam, desde que observadas
as exigéncias legais que trata da producdo organica no pais e das emanadas pelo Orgio
Colegiado Nacional. A Instru¢do Normativa n°07/1999 (BRASIL, 1999b) foi revogada
parcialmente pela IN n°64/2008 que por sua vez foi revogada pela IN n°46/2011 (BRASIL,
2011a; BRASIL, 2008; SAMINEZ et al., 2008). Segue quadro com as principais normas
brasileiras relacionadas ao sistema organico de producao (Quadro 2).

A Lei 10.831/2003, regulamentada pelo Decreto n® 6.323 de 2007 ¢ o principal marco
legal da agricultura organica brasileira, estabelecendo critérios para comercializacdo de
produtos, definindo quanto a responsabilidade pela qualidade organica, quanto aos
procedimentos relativos a fiscalizagdo, a aplicagdo de sancdes, ao registro de insumos, € a
adocdo de medidas sanitarias e fitossanitarias que ndo comprometam a qualidade organica
desses produtos (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2007).

Em 2012 foi instituida pelo Decreto n® 7.794 a Politica Nacional de Agroecologia e
Produgdo Orgéanica, PNAPO, com o objetivo de integrar, articular e adequar politicas,
programas e agdes indutoras da transi¢do agroecoldgica e da produgdo organica e de base
agroecologica, contribuindo para o desenvolvimento sustentdvel e a qualidade de vida da
populacdo, por meio do uso sustentavel dos recursos naturais e da oferta e consumo de
alimentos saudéaveis (BRASIL, 2012c¢).

Atualmente, sdo reconhecidos trés mecanismos de avaliacdo da conformidade da
qualidade organica, uma delas ¢ a certificagdo por auditoria realizada por uma certificadora
supervisionada pelo INMETRO e credenciada pelo MAPA (BRASIL, 2007). A certificadora ¢
a responsavel legal pelo processo perante aos 6rgaos oficiais e a sociedade. Sdo realizadas
visitas periddicas de inspe¢do na unidade de producdo agricola, ou unidades de
processamento, gerando um relatorio que avalia se a unidade de produgdo estd cumprindo os
regulamentos pertinentes.

A outra modalidade ¢ o Sistema Participativo de Garantia (SPG) da qualidade
organica, que ¢ composto pelos seus membros e por um Organismo Participativo de
Avaliacdo da Conformidade (OPAC) credenciado ao Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2007). Sao considerados membros do sistema, os produtores,
transportadores, armazenadores, consumidores, técnicos e organizagdes publicas ou privadas
que atuem na rede de producdo organica. As visitas de verificagdo da conformidade nas
unidades produtivas sdo feitas por uma comissdo formada por produtores e, sempre que
possivel, por consumidores e técnicos. O relatério da visita é apresentado a todos, que avaliam
se o produtor estd cumprindo os regulamentos e se ele pode receber o Certificado de
Conformidade Organica. Os membros do SPG sdo todos, portanto, co-responsaveis pela
garantia da qualidade organica. O Certificado ¢ emitido pelo OPAC, responsavel legal pelo
processo perante os 6rgdos oficiais e perante a sociedade (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2007;
ABIO, 2011; SILVA, et al, 2011a). Os produtos certificados tanto pela primeira modalidade
como pela segunda podem utilizar o selo do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da
Conformidade (SisOrg) nos rétulos e/ou embalagens (BRASIL, 2007; BRASIL, 2009a).
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Quadro 2: Normas brasileiras vigentes e relacionadas ao sistema de producdo organico.

Legislacdo

Assunto

Lein® 10.831 de 23/12/2003

Dispde sobre a agricultura organica e da outras
providéncias

Decreto n° 06.323 de 27/12/2007

Regulamenta a Lei n® 10.831/2003

Decreto n° 06.913 de 23/07/2009

Acresce dispositivos ao Decreto n® 4.074/2002 que
regulamenta a Lei n® 7.802/1989, que dispde sobre
agrotoxicos, seus componentes ¢ afins.

Decreto n° 07.048 de 23/12/2009

Da nova redagdo ao art. 115 do Decreto n° 6.323/2007
que regulamenta a Lei no 10.831/2003.

Decreto n° 07.794 de 20/08/2012

Institui a Politica Nacional de Agroecologia e Produgéo
Orgénica.

Instru¢do Normativa Conjunta SDA-SDC-ANVISA-
IBAMA n° 01 de 24/05/2011

Estabelece os procedimentos para o registro de produtos
fitossanitarios com uso aprovado para a agricultura
organica

Instrugdo Normativa Conjunta SDA-SDC n° 02 de
02/06/2011

Estabelece as especificagdes de referéncia de produtos
fitossanitarios com uso aprovado para a agricultura
organica.

Instrucdo Normativa Conjunta MAPA-MMA n° 17
de 28/05/2009

Aprova as normas técnicas para a obteng¢do de produtos
orgénicos oriundos do extrativismo sustentavel organico.

Instru¢do Normativa MAPA n° 18 de 28/05/2009

Regulamenta o processamento, armazenamento e
transporte de produtos organicos. Alterada pela IN n°
24/11.

Instru¢do Normativa MAPA n° 19 de 28/05/2009

Aprovar os mecanismos de controle, formas de
organizagdo e informac¢do da qualidade organica.

Instru¢do Normativa MAPA n° 21 de 1/05/2011

Revoga a Instrucdo Normativa n° 16, de 11 de junho de
2004

Instru¢do Normativa MAPA n° 23 de 01/06/2011

Regulamenta sobre produtos téxteis organicos derivados
do algoddo.

Instrugdo Normativa MAPA n° 24 de 0/06/2011

Acresce outros aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia na tabela do anexo IIl da IN conjunta n°
18/2009

Instru¢do Normativa Interministerial MAPA - MPA
n° 28 de 08/06/2011

Regulamenta as normas para os sistemas organicos de
producdo aquicola.

Instrucdo Normativa n° 37 de 02/08/2011

Regulamenta sobre a produgdo de cogumelos
comestiveis em sistemas organicos de producio.

Instrucdo Normativa n° 38 de 02/08/2011

Regulamenta sobre produgdo de sementes e mudas em
sistemas orgéanicos de producio.

Instrugdo Normativa n° 46 de 06/10/2011

Regulamenta normas para os sistemas organicos de
producdo animal e vegetal e listas de substincias
permitidas para uso. Revoga a Instru¢do Normativa n°
64/2008.

Instru¢do Normativa n° 50 de 05/11/2009

Instituir o selo Unico oficial do Sistema Brasileiro de
Avaliagdo da Conformidade Orgénica

Instru¢do Normativa n® 54 de 22/10/2008

Regulamenta a estrutura, composi¢do e atribui¢cdes das
comissdes da producdo orgénica.

Instrugdo Normativa n° 64 de 08/12/2008

Institui normas para os sistemas organicos de produgdo
animal e vegetal. Revogada pela Instru¢do Normativa n°
46 de 06 de Outubro de 2011.

Portaria Interministerial n® 177 de 30/06/2006

Institui a Comissdo Interministerial para construir,
aperfeicoar e desenvolver politicas publicas para a
inclusdo e incentivo a abordagem da agroecologia e de
sistemas de producdo organica.

Portaria n® 331 de 09/11/2012

Designacdo de representantes para compor a Comissio
Nacional de Agroecologia e Producdo Organica —
CNAPO.

Fonte: MAPA, 2013 disponivel em http://www.agricultura.gov.br/portal/page/portal/Internet-MAPA/pagina-
inicial/desenvolvimento-sustentavel/organicos/legislacao/Nacional acesso em 19/12/2013.
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O terceiro mecanismo de controle funciona quando ha venda direta, os produtores nao
precisam ser controlados por certificacio ou SPG (BRASIL, 2007). Nessa venda sem
certificagdo, os produtores devem estar vinculados a uma Organiza¢do de Controle Social
(OCS) formada por um grupo, associagdo, cooperativa ou consorcio, de agricultores
familiares e cadastrados no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento ou em outro
orgao fiscalizador federal, estadual ou distrital conveniado. Deve também ser assegurada aos
consumidores e ao 6rgao fiscalizador a rastreabilidade do produto e o livre acesso aos locais
de producdo ou processamento. Em uma Organizagdo de Controle Social ¢ importante que
entre os participantes exista uma relagdo de organizagdo, comprometimento e confianga
(ABIO, 2011).

O produtor organico que faz parte de uma Organizacdo de Controle Social para venda
direta ndo poderd utilizar o sistema de Selo do SisOrg. No entanto, podera receber um
certificado que lhe autorizard comercializar mediante a mensagem no rétulo ou em um cartaz
no ponto de venda a expressdo: “produto organico para venda direta por agricultores
familiares organizados ndo sujeito a certificacdo de acordo com a lei n° 10.831 de 23 de
dezembro de 2003”. Além disso, o nome do produtor e o nome da Organizagdao de Controle
Social a que o produtor esta vinculado devem acompanhar a venda dos produtos (ABIO,
2011; SILVA, 2011a; BRASIL, 2007).

A Instrug@o normativa n° 64/2008 do MAPA aprovou o Regulamento Técnico para os
Sistemas Organicos de Producdo Animal e Vegetal. Quanto aos aspectos ambientais, os
sistemas organicos de producdo devem buscar: a manutengdo das areas de preservagdo
permanente; a atenuagdo da pressdo antrdpica sobre os ecossistemas naturais e modificados; e
a protecdo, a conservagdo ¢ o uso racional dos recursos naturais (BRASIL, 2008). Esta foi
revogada pela Instrugdo Normativa n® 46 de 06 de Outubro de 2011 (BRASIL, 2011a).

As atividades econOmicas dos sistemas organicos de produgdo devem pautar-se no
melhoramento genético, visando a adaptabilidade as condi¢des ambientais locais; na
manuten¢do ¢ na recuperagdo de variedades locais, tradicionais ou crioulas, ameagadas pela
erosdo genética; na promoc¢do e manuten¢do do equilibrio do sistema de producdo como
estratégia de promover a sanidade dos animais e vegetais; na interacdo da produ¢do animal e
vegetal; e na valorizagdo dos aspectos culturais e na regionalizagdo da produgdao (BRASIL,
2008, BRASIL, 2011a). Quanto aos aspectos sociais, as atengdes devem estar direcionadas as
relacdes de trabalho fundamentadas nos direitos sociais determinados pela Constituicao
Federal; e na melhoria da qualidade de vida dos agentes envolvidos em toda a rede de
producdo organica (BRASIL, 2008, BRASIL, 2011a).

2.3.2 Aspectos Nutricionais, Funcionais e Microbiol6gicos dos Alimentos Orgéanicos

Na legislacdo pertinente é possivel perceber que a normatizacdo referente aos
alimentos organicos estdo pautados em bases ambientais, sociais e econdmicas, sendo erroneo
pensar que a simples substitui¢do do uso de agrotoxicos ¢ adubagdo quimica tornam possivel
a producdo de alimentos organicos (FONSECA, 2009). Por isso, serdo apresentados a seguir
estudos que tém como objetivo a comparacdo da qualidade dos alimentos convencionais e
organicos, sejam eles referentes aos teores de nutrientes, caracteristicas sensoriais, atividade
antioxidante, teores de compostos bioativos e até mesmo em relagdo a qualidade
microbioldgica dos alimentos provenientes dos dois modelos de agricultura.

Silva, et al (2011b) avaliou a qualidade de alface do grupo crespa, cv. Vera, em
sistemas de cultivo orgénico, convencional e hidroponico de amostras colhidas aleatoriamente
em estabelecimentos comerciais, onde foi possivel perceber efeito dos sistemas de cultivo nos
teores de solidos soluveis, acido ascorbico e nitrato nas folhas de alface. Os resultados
mostraram que os teores de acido ascérbico eram maiores e os de nitratos menores nessas
folhosas cultivadas de modo orgéanico. Dessa forma, o autor justifica que no sistema
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hidroponico héd acumulo do excedente de nitrato no tecido vegetal, pois o fertilizante
nitrogenado, fornecido na forma de nitrato dissolvido na dgua, facilita a absor¢do pela raiz, de
quantidades maiores que a capacidade de metabolizacdo da planta. O autor ressalta também
que a maior disponibilidade de nitrogénio interfere também no teor de vitamina C de
hortalicas cultivadas em sistema hidroponico, pois este implica em aumento da sintese de
proteinas e carboidratos e, consequentemente, menor uso de fotoassimilados na producdo de
compostos do metabolismo secundario, como acido ascorbico.

Estudo comparando a qualidade nutricional e toxicologica de tomates convencionais e
organicos realizado por Ferreira et al. (2010) mostrou que somente a umidade dos tomates
apresentou diferenca significativa. Nos residuos de pesticidas do grupo quimico
ditiocarbamatos foi identificado 0,01 mg/kg (CS2) nas amostras de tomate de mesa cultivado
no sistema convencional, resultado abaixo do limite maximo recomendado de 2,0 mg/kg
(CS2) de mancozebe. No entanto, os autores concluem que as diferengas entre as amostras do
sistema convencional e organico encontradas nas analises fisico-quimicas podem ser
decorrentes de fatores, como estddios de maturagdo dos frutos, composicdo do solo,
cultivares, condi¢des climaticas, fertilizagdo, e manejo.

Masamba & Nguyen (2008) comparou os conteudos de calcio, potassio e vitamina C
de frutas e hortaligas oriundas de cultivos organicos e convencionais. Os tipos de cultivos ndo
interferiram nos teores de vitaminaC em repolho, cenoura e alface, mas para laranja foram
observadas diferencas significativa; os citros do cultivo organico apresentaram maiores teores
de vitamina C em comparagdo com as convencionais, 51,8 e 43,4 mg/100g de peso fresco,
respectivamente. Os teores de calcioe potassioapresentaram diferengas significativasemtodas
as amostrascom a tendénciadevalores mais elevados pararepolho,cenoura e alface dos cultivos
organicos. O autor discute que os resultados da comparagdo entre organicos € convencionais
podem se confundir com outros fatores envolvidos como o tipo de cultivar, tempo de colheita,
e tipo de solo. Quanto aos teores de minerais, apoiado em outros estudos, o autor destaca uma
reducdo significativa nos niveis de calcio, magnésio, e sddio em vegetais e em magnésio,
ferro e potassio em frutas ao longo dos tultimos 50 anos. No entanto, deixa-nos o
questionamento quanto a causa do aparente declinio estar relacionada a qualidade dos solos,
ou a disponibilidade de minerais, ou a escolha dos cultivares, ou efetivamente pelas diferencas
entre os modelos de agricultura organica e convencional.

Arbos et al. (2009) avaliou a atividade antioxidante pelo método do DPPH de
hortali¢as proveniente de cultivo organico e do convencional. Todas as hortaligas investigadas
exibiram propriedade antioxidante, com variacdo na intensidade, dependendo da espécie
estudada, da concentragdo do extrato e do tipo de cultivo, destacando-se a agdo superior
encontrada nas hortalicas organicas com valores de ICso de 0,60 mg/mL para racula, 0,62
mg/mL para almeirdo e de 0,64 mg/mL para alface.

Faller & Fialho (2010) avaliou as fracdes (cascas, polpa, folhas, caules e flores) de
frutas e vegetais organicos € convencionais em relagdo ao contetido de polifenois soluveis e
hidrolisaveis utilizando o reagente de Follin-Ciocalteu e a capacidade antioxidantes pelo
método do radical DPPH. As frutas organicas mostraram maior tendéncia ao acumulo de
polifenois, sugerindo maior susceptibilidade da pratica agricola aplicadas. O contetido de
polifenois totais foi maior na maioria das cascas de frutas, quando comparadas as suas polpas.
Esses resultados reflete uma maior capacidade antioxidante nas cascas de frutas orgénicas,
que pode ser benéfico quando a fruta organica é consumida integralmente, fornecendo mais
antioxidantes com menor risco de contamina¢ao quimica.

Em outro estudo apresentado por Faller & Fialho (2009b) foram relatados teores de
polifendis soluveis em cenouras e brocolis orgéanicos crus de 0,521 e 1,237 mg eq. acido
galico/mL respectivamente e de polifendis hidrolisaveis de 0,808 mg eq. acido galico/mL para
cenouras e 2,315 mg eq. 4cido galico/mL para brécolis. A atividade antioxidante expressa em
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capacidade de sequestro de radical (% RSC) apds 60 minutos de reagdo com DPPH foi de
61,0 + 0,06 para caule e de 73,8 £+ 0,03 para flores convencionais, 79,2 + 0,01 para folhas de
brocolis organicos e 61,9 £ 0,10 para casca e 19,0 + 0,28 para a polpa de cenouras organicas.

Em estudo comparativo dos contetidos de compostos biotivos em sucos de uva bordd e
niagaras oriundas de cultivos organicos e convencionais, os de uva organicos mostraram
estatisticamente diferentes, maiores valores de polifendis totais e resveratrol, quando
comparado com os de uvas convencionais. Os sucos de uvas bordd apresentaram maiores
teores totais de polifendise nas atividades antioxidante in vitro, em comparagdo com 0s sucos
de uvas niagaras, de cor clara, e essa atividade foi positivamente correlacionada (r=0,680, p
<0,01) com conteudo de polifendis totais (DANI et al., 2007).

Dangour et al. (2009) em uma revisdo sistematica de estudos de qualidade satisfatoria
ndo encontrou evidéncias de diferencas significativas em 8 de 11 categorias de nutrientes e
substancias funcionais (vitamina C, compostos fendlicos, magnésio, potassio, calcio, zinco,
cobre e solidos soluveis totais). Os contetdos de nitrogénio foram significativamente mais
altos em culturas convencionais, enquanto que os conteidos de fosforo e acidez titulavel
foram significativamente mais altos em culturas produzidas organicamente. O autor discutiu
que as diferencas detectadas sdo biologicamente plausiveis e provavelmente creditadas aos
fertilizantes usados a base de nitrogénio e fosforo e a maturacdo na colheita pelo
desenvolvimento da acidez titulavel.

Os compostos fenodlicos sdo classificados como metabdlitos secundarios relacionados
a estratégias de defesa das plantas e correlacionam-se com fatores de estresse, como a baixa
disponibilidade de nitrogénio (IGNAT et al., 2011). Segundo Coelho et al. (2012) esses
compostos sdo derivados das rotas do 4cido chiquimico e dos fenilpropanoides, e podem agir
como protetores de células vegetais por sequestrar espécies reativas de oxigénio produzidas
pela radiacdo ultravioleta necessaria a fotossintese. Sabe-se que o teor de nitrogénio total no
vegetal aumenta em fun¢do das doses de nitrogénio disponiveis e que o teor de fendis totais
decresce com o aumento das doses (SILVA et al., 2010, COELHO et al., 2012). Dessa forma,
discute-se a hipotese de maiores teores de compostos fenolicos em hortalicas e frutas
organicas, tanto pelo manejo e condi¢cdes de producdo como também pela auséncia de
adubac¢do quimica de nitrogénio.

Diferentes cultivares do mesmo tipo de cultura pode diferir no conteido de nutrientes
em funcdo do tipo do fertilizante usado, do manejo de pesticidas, condi¢des de crescimento,
estacdo do ano e outros fatores (STRINGHETA & MUNIZ, 2003). Essa variabilidade no
conteudo de nutrientes pode ser afetada ainda durante a estocagem, transporte e preparo do
alimento antes de chegar ao prato do consumidor. Portanto, uma compreensao dos fatores que
afetam a variabilidade de nutrientes em culturas vegetais ¢ importante para o desenho e
interpretacao de pesquisas que comparam o conteido de nutrientes de géneros alimenticios
organicos e convencionais (DANGOUR et. al, 2009).

Uma questdao fundamental no debate sobre a contribuicdo da agricultura organica para
o futuro da agricultura mundial ¢ se essa ¢ capaz de produzir suficientemente para alimentar o
mundo (PONTI et al., 2012). Em estudo de revisdo sistemdtica com 362 artigos
aprodutividade na colheita de culturas orgénicas individuais mostrou-se em média 80% da
producdo convencional com desvio padrao de 21% (PONTI et al., 2012).

Santos & Monteiro (2004) mostrou que a agricultura organica ¢ uma opgao para a
produgdo de alimentos seguros, embora a quantidade produzida mundialmente ainda ndo seja
suficiente para suprir a populagdo. Nessa mesma revisdo, o autor comenta que poucas
informagdes tém sido descritas sobre a contamina¢do microbiana em alimentos organicos.
Finaliza, mostrando que a realizagdo de estudos que relacionem o consumo de alimentos
organicos e suas implicagdes para a saude humana preencheria uma grande lacuna.
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Mukherjee et al. (2004) que analisou microbiologicamente 476 produtos organicos €
129 convencionais nos Estados Unidos onde pesquisou a presenca de Escherichia coli, de
Salmonella ¢ E. coli O157:H7. Os resultados mostraram a detec¢do de E. coli em 4,6% dos
produtos certificados organicos e de 1,6% dos convencionais, sendo que a diferenca
apresentada nao foi significativa. Nenhuma amostra apresentou E. coli O157:H7 e em apenas
duas amostras de produtos organicos foi observada a presenga de Salmonella.

Sabe-se que o tipo de adubo utilizado nos sistemas de producdo organicos tem como
matéria prima o esterco € outros excrementos animais, que podem levar maior carga
microbiana e risco de contaminagdo aos alimentos (STRINGHETA & MUNIZ, 2003). No
entanto, cabe ao produtor e 6rgdos de avaliacdo da conformidade organica o cumprimento das
normas de utilizagdo de adubagdo organica observando o tempo adequado de compostagem,
assim como, o seu preparo € manejo (BRASIL, 2007).

O conteudo de nutrientes e qualidade microbiolégica ndo devem ser as Unicas
motivagdes para o consumo desses alimentos. E inquestionavel que as praticas desse modelo
de agricultura buscam a sustentabilidade socioambiental, ao contrario do modelo
convencional, onde ¢ comum na monocultura o uso de fertilizantes e agrotoxicos, que
empobrecem o solo, destroem os microorganismos e contaminam as aguas, afetando animais,
plantas, seres humanos e todo o ecossistema (ALTIERE, 2002; CAPORAL &
COSTABEBER, 2004). Dessa forma, o consumidor consciente e responsavel, ao selecionar a
sua dieta, deve preocupar-se com qualidade nutricional, funcional além dos residuos de
agrotoxicos e contaminantes nos alimentos, com a saude do agricultor, com a preservagao
ambiental e com as geragdes futuras.

2.4 Alimentacéo escolar no Brasil

A alimentacdo escolar no Brasil iniciou a partir de agdes isoladas da sociedade civil e
posteriormente por meio dos esfor¢os de alguns estados e municipios até se chegar a um
programa de abrangéncia nacional, coordenado pelo Governo Federal (TURPIN, 2008). O
Programa Nacional de Merenda Escolar criado em 1954 no Ministério da Salde, e
formalizado em 1955 no Ministério da Educacdo e Cultura por meio do decreto n® 37.106/55,
visava essencialmente a reducdo da desnutricdo do escolar e a melhoria dos habitos
alimentares (TURPIN, 2008).

A merenda escolar desenvolveu-se sob varias siglas, com um nivel varidvel de
abrangéncia até 1983, quando foi criado o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE), visando a "proporcionar a todos os estudantes da pré-escola e do primeiro grau,
matriculados na rede oficial de ensino e entidades filantropicas, um complemento nutricional
diario, durante o periodo das atividades escolares", abrangendo 15% das necessidades
nutricionais didrias de criangas de quatro a catorze anos (PROENCA, 1996). A Constituicao
Federal assegurou o direito a alimentacao escolar a todos os alunos do ensino fundamental por
meio de programa suplementar de alimentagdo escolar oferecido pelos governos federal,
estaduais e municipais (BRASIL, 1988).

Desde sua criagdo até 1993, a execugdo do programa se deu de forma centralizada,
onde o o0rgdo gerenciador planejava os cardapios, adquiria os gé€neros por processo licitatdrio,
contratava laboratérios especializados para efetuar o controle de qualidade e ainda se
responsabilizava pela distribuicdo dos alimentos em todo o territério nacional (BRASIL,
2012b). Em 1994, a descentralizagdo dos recursos para execuc¢dao do programa foi instituida
por meio da Lei n® 8.913, de 12/7/94, mediante celebracdo de convénios com os municipios e
com o envolvimento das secretarias de Educacao dos estados e do Distrito Federal (BRASIL.,
2012a).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) em vigor tem por objetivo
contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o
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rendimento escolar e a formagdo de habitos alimentares sauddveis dos alunos, por meio de
acoes de educacdo alimentar e nutricionais e da oferta de refeicdes que cubram as suas
necessidades nutricionais durante o periodo letivo, garantindo o direito humano a alimentacao
adequada e a seguranga alimentar e nutricional dos alunos. E pautado nos principios da
universalidade, equidade, sustentabilidade, continuidade, compartilhamento  da
responsabilidade e participagdo da comunidade no controle social (BRASIL, 2009c).

Em 2010 foram atendidos no territorio nacional 45,6 milhdes de alunos somando um
total de R$3.034 milhdes em recursos repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educagdo (BRASIL, 2012b). Fazem parte desse universo os alunos matriculados na
educacdo basica das redes publicas federal, estadual, do Distrito Federal e municipal,
inclusive as escolas localizadas em areas indigenas e das remanescentes de quilombos.

Os cardapios da alimentagdo escolar sdo elaborados pelo nutricionista responsavel,
com utiliza¢do de géneros alimenticios basicos, respeitando-se as referéncias nutricionais, 0s
habitos alimentares, a cultura alimentar da localidade, pautando-se na sustentabilidade e
diversificagdo agricola da regido e na alimentagdo saudavel e adequada (BRASIL, 2009¢). Os
cardapios devem atender de 20 a 70% das necessidades nutricionais diarias dos alunos,
dependendo do ntimero de refei¢des que realiza na escola, com trés por¢des de frutas e
hortalicas por semana totalizando aproximadamente 200g/aluno/semana nas refeigdes
ofertadas (BRASIL, 2009b, BRASIL, 2009¢, BRASIL, 2013).

O PNAE preconiza a utilizacdo de no minimo 30% do total de repasse de recursos
para os municipios e estados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento Educacional (FNDE),
na aquisi¢ao de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar ou do empreendedor
familiar rural ou de suas organizagdes, dispensando-se o procedimento licitatorio, desde que
0s pre¢os sejam compativeis com os vigentes no mercado local, e os alimentos atendam as
exigéncias do controle de qualidade estabelecidas pelas normas que regulamentam a matéria
(BRASIL, 2009b, BRASIL, 2009c, BRASIL, 2013). Para a aquisi¢do de produtos orgéanicos
ou agroecologicos, a entidade executora podera acrescer os precos em até¢ 30% em relagdo aos
precos estabelecidos para produtos convencionais, sendo limite individual de venda do
agricultor familiar limitado a 20.000,00 reais/DAP/ano (BRASIL, 2013).

No entanto, a observancia do percentual minimo previsto poderd ser dispensada
quando da impossibilidade de emissdo do documento fiscal correspondente; inviabilidade de
fornecimento regular e constante dos géneros alimenticios ou condi¢cdes higiénico-sanitarias
inadequadas desses (BRASIL, 2009¢).

Cabe ressaltar que tanto a lei como a resolucdo que regulamenta a operacionaliza¢do
do PNAE destacam a necessidade de priorizar, nos processos de compra direta, os
assentamentos da reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas e comunidades
quilombolas, privilegiando sempre que possivel a compra de alimentos organicos e/ou
agroecologicos. Porém, ¢ necessaria a submissdo prévia dos produtos adquiridos ao controle
de qualidade, observando-se o disposto na legislagdo de alimentos estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria e pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2009b, BRASIL,
2009c, BRASIL, 2013).

Triches & Schneider (2010) discute que um dos desafios que se impdem,
principalmente depois da obrigatoriedade legal da aquisi¢do de alimentos da agricultura
familiar, ¢ a regulacdo da qualidade dos alimentos. “O que afinal se considera um produto de
qualidade e quais devem ser as exigéncias sanitarias relativas a produgdo de baixa
escala?”Discussdes sobre a importdncia de revisdo normativa sdo levantadas frente a
necessidade de adequagdo da qualidade de produtos da agricultura familiar para serem
adquiridos por esse mercado institucional (TRICHES & SCHNEIDER, 2010).

Dentre as diretrizes apontadas no PNAE destaca-se a oferta de alimentacdo saudavel e
adequada, compreendendo o uso de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as
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tradi¢des e os habitos alimentares saudaveis; a inclusdo de educacao alimentar e nutricional
no processo de ensino e aprendizagem; o apoio ao desenvolvimento sustentdvel, com
incentivos para a aquisi¢do de géneros alimenticios diversificados, produzidos em ambito
local e preferencialmente pela agricultura familiar (BRASIL, 2009c).

Pesquisas investigam o cumprimento dessas diretrizes com intuito de avaliara
qualidade da alimentagdo escolar, o desenvolvimento local e a promoc¢do da saide no
ambiente escolar. Muniz & Carvalho (2007) analisou a adesdo e a aceitacdo da alimentagao
escolar entrevistando 240 alunos de escolas municipais de Jodo Pessoa, Paraiba. A maioria
(87,0%) dos escolares considerou a alimentagdo escolar importante e mais de 90% referiram
aderir ao Programa. Quanto a aceitagdo, 196 escolares afirmaram gostar da alimentacao,
principalmente por ser saborosa e parte dos entrevistados (57,3%) consome a merenda, as
vezes, devido, principalmente, a inadequagdo de algumas preparacdes ao habito alimentar. As
autoras concluiram que a inadequagdo ao habito alimentar e o sabor foram os principais
motivos referidos pelas criancas para ndo aderir e aceitar a alimentagdo, respectivamente.

Flavio et al. (2004) avaliou a composi¢ao quimica e aceitacdo da merenda escolar de
escola estadual em Lavras - MG. O percentual de adequagdo as recomendagdes nutricional
propostas pelo PNAE foram de 72,2% + 2,75 para a proteina e 48,48% + 22,57 para a energia.
Em relacdo aos minerais, observaram-se 58%, 78%, 116%, 44%, 56%, 35%, 132% e 48%
para Ca, Fe, Zn, Mg, P, Mn, Cu ¢ K, respectivamente. Dessa forma, o autor percebeu que as
merendas ndo atenderam as metas propostas pelo PNAE quanto ao contetido protéico, valor
calorico e teor de alguns minerais. A aceitagdo mostrou-se satisfatdria quanto ao aspecto
sensorial e os carddpios que possuiam o arroz como ingrediente basico apresentaram os
maiores percentuais de aceitagao.

Turpin (2009) constatou que o PNAE pode ser também um propulsor do
desenvolvimento local. Em sua pesquisa foram classificados doze diferentes tipos de
iniciativas de apoio a agricultura familiar por meio da alimentacdo escolar, em 250
municipios. As mais freqiientes iniciativas observadas foram “Aquisicdo de Produtor Rural
Individual ou Organizado em Cooperativas/Associagdes” (60,4% do total), “Participagdo no
PAA” (10,1%); “Apoio em infra-estrutura produtiva e logistica” (5,5%); e “Promogdo da
Produgdo Rural Familiar” (4,6%). A maior parte das agdes ocorreu nas regides Sudeste, Sul e
Nordeste, em municipios de pequeno e médio porte.

Paulillo & Almeida (2005) descreve o caso de um programa de seguranca alimentar no
municipio de Bebedouro- SP com inclusdo do suco de laranja natural pasteurizados na
merenda escolar, produzido por pequenos agricultores organizados. Esse caso ocorreu no
centro do cinturdo citricola brasileiro e mostrou como mecanismos institucionais
desenvolvidos por meio de politicas publicas participativas e organizacdes locais podem
promover o desenvolvimento rural local com possibilidades de inclusdo social.

Belik & Chaim (2009) avaliou o perfil da gestdo publica municipal do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar de 670 prefeituras inscritas no Prémio Gestor Eficientes da
Merenda Escolar, entre os anos de 2004 ¢ 2005. O custo médio da refeicdo foi de R$0,31
(para as inscritas em 2004) e de R$0,34 (para as inscritas em 2005). Em resposta a questio
sobre compra de géneros alimenticios para a alimentacdo escolar, 26,1% das prefeituras
inscritas em 2004 e 30,4% das inscritas em 2005, declararam comprar diretamente de
produtores rurais locais. Os principais géneros adquiridos foram frutas, legumes, verduras e
leite, o valor médio de gastos com compras locais por municipio foi de R$ 48.083,84 em 2004
e R$ 65.507,11 em 2005. A autora destaca que nem sempre a possibilidade de comprar de
produtores rurais estd associada ao tamanho do municipio (numero de habitantes), mas,
possivelmente, a existéncia ou ndo de politicas municipais que incentivem a aproximagao dos
produtores locais ao mercado institucional de compra de alimentos vinculado ao PNAE.
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Em estudo realizado por Villar et al. (2013) nos municipios do estado de Sao Paulo em
relacdo a compra de produtos diretamente da agricultura familiar, apds a aprovacdo da Lei
11.947/2009, observaram que 47% (288) ja haviam realizado as compras locais pelo menos
uma vez, em todas as suas etapas. Dos 325 municipios que ndo efetivaram o processo em
todas as fases, 57% ndo haviam publicado a chamada publica; 37% publicaram, mas nao
assinaram o contrato de aquisi¢do; 2% publicaram, assinaram o contrato, mas ndo haviam
recebido os produtos; e 4% publicaram, receberam os produtos, mas ainda ndo haviam pagado
os agricultores.

O relatério elaborado pelo Conselho Regional de Nutricionistas da 4* regido sobre a
qualidade da alimentacdo oferecida por unidades escolares estaduais no estado do Rio de
Janeiro identificou que 62% dos alunos matriculados consomem as refeigdes servidas nas
escolas, totalizando 205.467 refei¢des diarias, distribuidas nos trés turnos (CRN, 2013). No
entanto, o relatdrio concluiu que a inclusdo de frutas e hortalicas na alimentagdo escolar ¢
limitada, tornando-a monoétona, carente de alimentos coloridos que sdo fontes de vitaminas e
minerais essenciais ao crescimento ¢ desenvolvimento. Ademais, a alimentacao oferecida nao
contribui para promocdo a saude e preveng¢do de doencas e agravos ndo transmissiveis
(obesidade, diabetes, hipertensao arterial, cancer, entre outras). Foi possivel também observar
que 95% (284) das escolas avaliadas ndo adquiriam produtos da agricultura familiar, em
desacordo com a lei 11.947/20009.

Em relagdo a qualidade higiénico-sanitaria, destacam-se estudos relacionados a
avaliacdo da estrutura fisica e procedimentos de boas praticas durante a recepgao
armazenamento, preparo e distribuicdo da alimentacdo escolar. Portugal & Tabai (2011)
discutem, apos avaliacdo de 21 escolas da rede municipal do municipio de Pirai, RJ, a
necessidade de adequacdo da edificacdo das cozinhas para a produgdo de alimentos seguros. E
destacam que, de acordo com seus resultados de analise microbioldgica, a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos voltada para boas praticas revertem situagdes de risco (SANTOS
& TABALI, 2013)

Cardoso et al. (2010) avaliou a seguranga da producdo de alimentos em 235 escolas
atendidas pelo PNAE, em Salvador (BA) com base na Resolugdo da ANVISA RDC
n°216/2004 (BRASIL, 2004). Verificou elevado nivel de ndo conformidade quanto ao
atendimento dos requisitos sanitarios vigentes. Os aspectos que mais contribuiram para o
baixo desempenho foram os referentes a edificacdo e as instalagdes, controle de qualidade da
agua, manipuladores de alimentos, preparo e exposi¢do dos alimentos, que apresentam
impactos diretos e indiretos em relag@o a inocuidade da alimentagdo escolar.

Iniciativa como o Projeto Sabor Saber, implantado em 2003 no estado de Santa
Catarina, que utiliza produtos de origem organica na alimentagao escolar pode ser considerada
um avango em direcdo a melhoria da qualidade de vida dos estudantes catarinenses e
produtores locais de alimentos organicos (CUNHA et al., 2010). No entanto, o autor discute
sobre a necessidade de avaliacdo de indicadores educacionais, sociais e de saude dos escolares
preconizados pelo projeto.

Em outra pesquisa do mesmo projeto sobre o uso de alimentos organicos na producao
de refeicdes escolares verificou-se que alguns produtos organicos mantém aparéncia igual aos
similares ndo organicos, tais como as cenouras, os folhosos e os alimentos processados
(LIMA & SOUZA, 2011). Outros, porém, diferenciam-se; a laranja e o tomate, por exemplo,
apresentaram menor tamanho e pequenos defeitos, respectivamente. Os alimentos organicos
utilizados pela escola foram hortaligas in natura, doce de frutas, arroz, aglicar, achocolatado
com agucar organico, sopao (jardineira de legumes), aipim minimamente processado, queijo,
frango, carne bovina, banana e laranja. A autora concluiu que o fornecimento de alimentos
organicos precisa ser aprimorado a fim de atender as exigéncias higi€nico-sanitarias e as
necessidades da escola.
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A maior dificuldade encontrada no uso de alimentos organicos foi o preco e constatou-
se a necessidade dos fornecedores organicos buscarem mecanismos coletivos de participagdo
para qualificacdo de seus métodos de produgcdo e de comercializagdo, a fim de se
identificarem possiveis oportunidades de reducdo de precos (LIMA& SOUZA, 2011). A
autora enfatiza que a questao da producdo, comercializa¢do e consumo de alimentos organicos
na alimenta¢do escolar ¢ ampla, complexa e interdisciplinar, exigindo o envolvimento
articulado de multiplos setores, tais como a saude, a agricultura, a ciéncia e a tecnologia, o
meio ambiente, a extensao rural, além da educagao.

Nesse sentido, o PNAE caracteriza-se por uma politica publica com enfoque na
seguranga alimentar, e que reconhece desta forma, tanto o direito humano a alimentagdo
adequada como o potencial da agricultura familiar de bases agroecoldgica (BELIK &
CHAIM, 2009). Assim, tém possibilitado a integracdo do rural e do urbano, a geragdo de
renda em comunidades rurais, o respeito ao meio ambiente, € a pratica do comércio justo.
Diante do exposto, percebe-se a importancia de pesquisas com propostas de avaliagdo das
diferentes dimensdes da qualidade desses alimentos, a fim de colaborar para a implementagao
e funcionamento das politicas publicas, assim como, promover a seguranca alimentar e
nutricional.
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3 MATERIAL E METODOS

Em cumprimento aos requisitos da Resolucdo n° 466/2012 e n° 196/96, do Conselho
Nacional de Saude (BRASIL, 1996, BRASIL, 2012a) este estudo foi submetido a avaliagao
do Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Estudos de Saude Coletiva (IESC/UFRY),
processo n° 31/2011, e aprovado conforme parecer n° 109/2011 no Anexo A. O processo foi
cadastrado no SISNEP sob o documento nimero 1194.0.000.239-11 e aprovado em
19/09/2011 conforme tela impressa no Anexo A.

A Avaliagdo da qualidade de horticolas organicas oriundas da agricultura familiar do
municipio de Petrdpolis - RJ considerando o contexto do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar proposta no presente estudo seguiu o modelo apresentado no quadro 3.

Quadro 3: Arquitetura do modelo para avaliagdo da qualidade dos alimentos oferecidos a
alimentagdo escolar em cumprimento a lei n° 11947 de 2009

Sec. Educacdo Agricultura familiar
Chamada
Cardapio Publica FLV
escolar organicas

Projetode |«—
venda

Monitoramento da qualidade

| |

/e“efg'a v’ nutricional

v'nutriente

v"harmonia v higiénico-sanitaria
vadequagdo v'funcional
v"aceitabilidade

vingestdo dietética de v'residuo de agrotdxico
agrotoxico

‘ Qualidade da

Alimentacdo escolar
Cumprimento da Lei
n° 11947/ 2009

3.1 Caracterizacdo e perfil dos agricultores familiares de hortalicas organicas para a
alimentacédo escolar do municipio de Petropolis

Para o diagnostico foi utilizado um instrumento de coleta de dados constituido de um
questionario (Anexo B) elaborado com base no formuldrio de declaracdo de aptidao ao
PRONAF (DAP) do Ministério de Desenvolvimento Agrario e o formulario para cadastro de
organizacdo de controle social (OCS) para produtores organicos do Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento. Os dados foram coletados diretamente por entrevista com o
agricultor e complementados com dados secundérios de relatdrios técnicos e reunides de
Sistema Participativo de Garantia (SPG) da Associacdo de Agricultores Bioldgicos do Estado
do Rio de Janeiro (Anexo C). De cada agricultor entrevistado foi obtido o Consentimento
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Livre e Esclarecido (Anexo D). Todos os participantes foram previamente esclarecidos sobre
o objetivo do trabalho e as técnicas de entrevistas aos quais foram submetidos. As reunides
técnicas realizadas pela associagdo de agricultores foram utilizadas para divulgagdo da
pesquisa, bem como dos seus resultados aos sujeitos da pesquisa.

Dentre os municipios da regido serrana do Rio de Janeiro Petropolis foi selecionado
por atender aos critérios necessarios a realizagdo da pesquisa, a saber: estar realizando as
chamadas publicas com a efetivacdo do processo de compra direta de agricultores familiares.
Possuir, dentre os agricultores familiares fornecedores da alimentacdo escolar, agricultores
organicos certificados. Outros municipios como Teresdpolis e Friburgo seriam objeto do
estudo, no entanto, ndo atendiam aos critérios necessarios no inicio da pesquisa,
prioritariamente fornecedores para o PNAE.

3.2 Selecdo, coleta e preparo das amostras

Foram identificados junto a Associacdo de Agricultores Organicos de Petropolis
(APOP) e Associacdo de Agricultores Bioldgicos do estado do Rio de Janeiro (ABIO),
aqueles agricultores familiares orginicos que fornecem para a alimentagdo escolar do
municipio de Petrépolis. A partir das informagdes de quantidades descritas no “Projeto de
venda de géneros alimenticios da agricultura familiar para alimentacdo escolar”, fornecido
pelos agricultores para atendimento a chamada publica, foram selecionadas as horticolas
cenoura (Daucus carota L.), brocolis (Brassica oleraceae, var. italica), couve (Brassica
oleraceae, var. acephala) e repolho (Brassica oleraceae, var. capitata) para serem avaliadas,
sendo a primeira classificada segundo o teor carboidratos como hortalica B, com cerca de
10% de glicidios e as ultimas como hortalicas A, contendo até 5% desses (ORNELLAS,
2001). As amostras, produzidas no municipio de Petropolis, foram coletadas ao acaso nas
unidades de cultivo, nos periodos de julho a setembro de 2011, 2012 ¢ 2013 ¢ janeiro a margo
de 2012 e 2013, nas regides da cabeceira, do centro e final dos canteiros, conforme descri¢ao
no Quadro 4, perfazendo um total de 03 lotes de cada hortaliga por coleta.

As hortalicas colhidas para as determinagdes analiticas foram acondicionadas em
sacos de polietileno com alta protecdo ao oxigénio atmosférico e ao vapor d’dgua,
identificadas e conduzidas para o laboratério de Processamento de Alimentos do Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro (INJC/UFRJ) em caixa
isotérmicas com gelo, conforme descrito no Anexo E. Foram determinados: umidade, s6lidos
soluveis totais (SST), acidez total, pH, acido ascorbico, teores de lipidios, concentracdes de
proteina total, residuos minerais fixos (cinzas), perfil de minerais, fibra total - solivel e
insoluvel, atividade antioxidante por DPPH, quantidades de polifendis, andlises
microbioldgicas e residuos de agrotoxicos. Para a quantificacdo dos residuos de agrotoxicos,
as amostras foram armazenadas in natura a -16°C até o momento das determinagdes. As
amostras de hortali¢as foram preparadas segundo o fluxograma apresentado a seguir:

Fluxograma do manuseio das amostras para determinacoes
\ Selecao \
1
\ Higienizagao \

!

\ Descascamento \

!

‘ Trituracao |

!

‘ Determinacdes analiticas ‘
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Parte das amostras foi liofilizada para posterior realizagdo da andlise de perfil de
minerais ¢ polifendis. As amostras in natura foram previamente fracionadas, pesadas
(aproximadamente 25g de amostra) e congeladas por periodo de 24h em tubos conicos tipo
Falcon com capacidade de 50 mL. A liofilizagdo foi realizada em liofilizador da marca
Labconco (Kansas City, Missouri, USA) com amostra previamente congelada a -20°C por 48
horas ou a completa secagem a -43°C. Foram determinadas as umidades iniciais e finais das
amostras.

Quadro 4- Informagdes sobre as amostras de hortaligas organicas coletadas.

Classificagdo da  Dias ap6s  Periodo Classmcag a0
Amostra coletada : : da estacéo
Hortalica plantio*  da coleta O
climatica
Cenoura Grupo Brasilia 90 dias Jun 2011  Inverno
(Daucus carota L.) Classe 10 - 14
Cenoura Grupo Brasilia 90 dias Set 2011  Inverno
(Daucus carota L.) Classe 10 - 14
Cenoura Grupo Brasilia 120 dias  Jan 2012  Verdo
(Daucus carota L.) Classe 10 - 14
Cenoura Grupo Brasilia 90 dias Mar 2012 Verao
(Daucus carota L.) Classe 10 - 14
Cenoura Grupo Brasilia 90 dias Jul 2012 Inverno
(Daucus carota L.) Classe 10 - 14
Brocolis Grupo Ramoso 45 dias Jun 2011  Inverno
(Brassica oleraceae, var. italica) Santana
Brocolis Grupo Ramoso 45 dias Set 2011  Inverno
(Brassica oleraceae, var. italica) Santana
Brocolis Grupo Ramoso 90 dias Jan 2012  Verfo
(Brassica oleraceas, var. italica) Santana
Brocolis Grupo Ramoso 90 dias Mar 2012 Verao
(Brassica oleraceae, var. italica) Santana
Brocolis Grupo Ramoso 90 dias Jul 2012 Inverno
(Brassica oleraceae, var. italica) Santana
Repolho Grupo Kinsan 120 dias Jan 2012 Verao
(Brassica oleraceae, var. capitata)
Repolho Grupo Kinsan 120 dias ~ Jul 2012 Inverno
(Brassica oleraceae, var. capitata)
Repolho Grupo Kinsan 120 dias Jan 2013 Verao
(Brassica oleraceae, var. capitata)
Repolho Grupo Kinsan 120 dias Jul 2013 Inverno
(Brassica oleraceae, var. capitata)
Couve Grupo Manteiga 90 dias Jan 2012  Verdo
(Brassica oleraceae, var. acephala)
Couve Grupo Manteiga 100 dias  Jul 2012  Inverno
(Brassica oleraceae, var. acephala)
Couve Grupo Manteiga 100 dias Jan 2013  Verdo
(Brassica oleraceae, var. acephala)
Couve Grupo Manteiga 100 dias Jul 2013 Inverno
(Brassica oleraceae, var. acephala)

*niimero de dias aproximados segundo informagdes do agricultor
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3.3 Determinac0es analiticas
3.3.1 Determinagdes fisico-quimicas ou quimicas

Umidade

A umidade foi determinada por gravimetria e constou de pesagens de aliquotas das
amostras em pesa-filtros previamente tarados e aquecidos em estufa a 105°C até a obtengdo de
pesos constantes, conforme recomendagdes dos Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Os resultados
foram expressos em g de umidade/100 g de amostra.

Soélidos sollveis totais (SST)

Os teores de SST da fragdo comestivel foram determinados a 20°C com o auxilio de
um refratdmetro de bancada e os resultados expressos em % (°Brix) (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005).

Acidez total

A acidez total foi determinada por titulagdo potenciométrica com solugdo de NaOH
0,1 N. O eletrodo do potenciometro ja devidamente padronizado foi introduzido nas
suspensdes preparadas a partir de aliquotas dispersas em 50 mL de agua deionizada. A
solugdo do alcali foi gotejada na suspensdo, sob agitagdo constante, até pH 8,3, ponto de
viragem da fenolftaleina. O teor de acidez foi calculado considerando o volume de alcali que
foi gasto na titulacdo da suspensdo e os resultados expressos em mg de NaOH/100 g da
amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

pH

O pH foi determinado com auxilio de potenciometro com ajuste automatico de
temperatura, devidamente padronizado com solugdes tampdes pH 7,0 e pH 4,0 em aliquotas
previamente homogeneizadas. Apds a estabilizagdo dos resultados expressos no painel do

equipamento, os dados mensurados foram expressos em valores reais pH (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

Fracdes lipidicas

A concentragdo de lipideos totais foi determinada na fragdo comestivel pelo método de
extracdo direta em Soxhlet com éter etilico como solvente. Os resultados foram expressos em
g de lipidios totais / 100 g de amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Teor de proteina total

Os teores de nitrogénio total foram determinados através do método de Kjeldhahl
baseado nas etapas de digestdo, destilagdo e titulagdo. O contetido de nitrogénio encontrado
em cada amostra foi multiplicado por 5,75 para definir o percentual de proteina bruta em cada

fragdo. Os resultados foram expressos em g de proteina total ou bruta / 100 g de amostra
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Residuo mineral fixo (cinzas)

Nesta determinacdo as amostras foram previamente carbonizadas em chapas aquecidas
e posteriormente submetidas a incineragdo. As cinzas foram determinadas apds igni¢do de
toda matéria organica em mufla aquecida a 550°C. Os resultados expressos em g de cinzas /
100 g de amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).
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Fibra total - soltvel e insoltvel

As fragdes de fibra insoluvel (FI) e soluvel (FS) foram determinadas segundo
metodologia proposta por (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). A fibra alimentar total
(FAT) foi calculada pelo somatorio de FS e FI e os resultados foram expressos em g de fibra
soluvel ou insoluvel ou total / 100 g de amostra.

Teor de Carboidratos totais

Os teores de carboidratos totais, representado pela fragdo NIFEXT foi obtido por
diferenca entre 100 e o somatdrio dos teores de umidade, proteinas, lipideos, fibras e residuos
minerais fixos. Considera-se como carboidratos totais os monossacarideos, dissacarideos e
amidos da amostra.

Perfil de Minerais

Para a determinacdo do perfil de minerais, cerca de 250mg das amostras de hortalicas
liofilizadasforamdissolvidasem 5 mL HNOs3 biodestilado, por 12 horas.A digestdofoi
finalizadacolocando os tubosembanho & 80° C por 4h adicionada de agua mili-Q. Para
realizacdo da andlise as amostras foram diluidas 5 e 100 vezes, sendo analisadas por
espectrometria de massa com plasma indutivamente acoplado no modo semi-quantitativo,
utilizando o equipamento da Perkin Elmer ICP Mass Spectrometer Nexlon 300X.As analises
foram realizadas no Laboratorio de Espectrometria do Instituto de Quimica da Pontificia
Universidade Catolica (PUC) do Rio de Janeiro. Foram determinadas as concentragdes de
calcio (Ca), potassio (K), sédio (Na), magnésio (Mg), ferro (Fe), cobre (Cu), zinco (Zn),
manganés (Mn), selénio (Se), iodo (I), cromo (Cr), chumbo (Pb), niquel (Ni), cadmio (Cd),
estanho (Sn), arsenio (As) e mercurio (Hg) em triplicata. Os padrdes internos utilizados foram
IMPE19, marca IMEP, Bélgica; 1515 Apples leaves, U. S. Departament of Commerce
National Institute of Standars and Technology Gaithersburg; 1573a Tomato leaves, U. S.
Departament of Commerce National Institute of Standars and Technology Gaithersburg. Os
resultados foram convertidos para base imida e as médias expressas em mg do mineral
correspondente por 100 g da hortaliga ou em ppm (mg/kg) para metais pesados.

3.3.2 Potencial antioxidante pelo método de sequestro do radical DPPH

O método DPPH ¢ baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil —
marca Sigma-Aldrich, Germany) de coloragdo purpura que absorve a 517nm. Por acdo de um
antioxidante ou uma espécie radicalar, o DPPH" ¢ reduzido formando difenil-picril-hidrazina,
de coloracdo amarela, com consequente desaparecimento da absor¢do, podendo a mesma ser
monitorada pelo decréscimo da absorbancia (BRAND-WILLIAMS et al., 1995). A partir dos
resultados obtidos determina-se a porcentagem do potencial antioxidante e/ou atividade
sequestradora de radicais livres e/ou a porcentagem de DPPH remanescente no meio
reacional.

O método do DPPH foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Rufino
et al., 2007; Sanchez-Moreno et al., 1998; ¢ Brand-Williams, et al.,1995. Foram preparados
extratos a partir das hortaligas in natura utilizando solugéo hidroalcoolica de metanol a 80% a
70°C por 10 minutos, sendo homogeneizados e filtrados, em repetidas operagdes e
posteriormente concentrados em rotavapor a 40° por 15 minutos. Em 3,9 mL de solucdo do
radical DPPH a 100 uM, dissolvido em metanol a 80%, adicionou-se 0,1mL da amostra ¢ foi
homogeneizado cuidadosamente e guardado no escuro a temperatura ambiente (+ 25°C). A
absorbancia foi medida utilizando um equipamento Spectrophotometer Anthos Zenyth 200st,
com comprimento de onda (y) de 517nm apo6s 15, 30 ¢ 60 minutos de rea¢ao (AbSamostra).
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Os ensaios foram realizados em triplicata e a partir dos valores obtidos foi calculada a
percentagem de DPPH consumido, obtida com auxilio da Equacdo 1:
Equacao 1:
% de DPPH consumido = 100 - {[(Absamostra - Absbranco) x 100] /Abscontrole}

3.3.3 Teor de Compostos Fenolicos Totais

A curva padrao de compostos fendlicos foi construida com acido gélico (Sigma-
Aldrich, Germany). A solu¢do estoque, contendo 100mg de acido galico diluindo com
metanol a 80% em um baldo volumétrico de 10 mL. Dessa solug¢do estoque retirou-se uma
aliquota de 1 mL e dilui-se com metanol a 80%, em baldo volumétrico de 100 mL
constituindo a solucdo amostra,da qual foram retiradas aliquotas de 0,05 a 1,2 pg/mL, que
foram misturados com 1600uL a 2600uL de reagente de Folin Ciocalteu (Sigma-Aldrich,
Germany) e com 1280uL de NaxCOsa 20%. Procedeu-se a homogeneizagdo, deixando em
repouso a temperatura ambiente por 2 horas e em seguida as concentragdes foram medidas.
Os resultados foram expressos em pg/mL de acido géalico. Todas as analises foram feitas em
triplicata.

Para a obtengdo dos extratos, pesou-se 20g de cada amostra e dilui-se em metanol,
avolumando em baldo volumétrico de 100 mL. O contetido foi submetido a agitagdo por uma
hora, em placa de agitacdo sem aquecimento, com auxilio de uma barra magnética. Logo
apos, filtrou-se a vacuo utilizando um funil sinterizado n°3, adaptado segundo a metodologia
de Swain & Hillis (1959) e Torres et al. (2002).

Para a determinagdo do teor de fendlicos totais das amostras, 7mL de 4gua destilada,
0,5mL reagente de Folin-Ciocalteu e 0,5mL de cada extrato foram misturados. Apos 3
minutos, foram somados 2mL de Na2COsa 20% e aquecidos a 100°C durante um minuto em
banho-maria. A determinacdo da absorbancia foi realizada utilizando um equipamento
Spectrophotometer Model Nova 2000 UV, com comprimento de onda (y) de 685nm, depois
de esfriar em um local isento de luz (QUETTIER-DELEU, 2000; SINGLETO & ROSSI,
1965). O teor de fendlicos totais foi determinado por interpolacdo da absorbancia das
amostras contra a curva de calibragdo construida com padroes de acido galico (0,10 a 0,22
pg/mL) e expressos como mg de EAG (equivalentes de acido galico) por mL de extrato
fluido. A Equacao da curva de calibragdo do acido gélico foi Y= 2,416x-0,002 e o coeficiente
de correlagdo R = 0,996.

3.3.5 Caracteristicas microbioldgicas

Para o estudo da qualidade microbiologica das hortaligas fornecidas a alimentacao
escolar foram realizadas, segundo Compendium of Methods for the Microbial Exminatiton of
Foods (APHA, 2002), pesquisas da presenga de Salmonella sp., contagem padrdo de bactérias
aerobicas mesofilas, contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e Escherichia coli em
amostras de cenoura, brocolis, repolho e couve organicos in natura.

As hortalicas foram submetidas as dilui¢des sucessivas de 10! a 107 em 4gua
peptonada 0,1%. A partir dessas diluicdes foram realizadas as contagens de bactérias aerdbias
mesofilas totais, e a determinacdo do numero mais provavel de coliformes totais e de
coliformes termotolerantes. As contagens de bactérias aerdbias mesofilas totais foram
realizadas em Agar Padrido para Contagem por semeadura em profundidade (pour-plate),
utilizando-se 1mL do inéculo e incubagao por 48horas a 35°C (SIQUEIRA, 1995).

A determinagdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais foi realizada
inoculando-se 1mL de cada diluicdo em tubos contendo 10mL de Caldo Lactosado, para
determinagdo presuntiva e incubados por até¢ 48horas a 35°C. As culturas dos tubos positivos
(presenga de turvacdo e formacgao de gas) foram transferidas para tubos com 5SmL de Caldo
Verde Brilhante Lactose Bile a 2% e incubadas a 35°C por 48horas. A determinag¢do do
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numero mais provavel de coliformes termotolerantes foi feita a partir dos tubos positivos para
a pesquisa de coliformes totais, transferindo-se uma alcada para tubos com 5SmL do meio
seletivo Caldo E.C. e incubando-se a 45°C por 24horas. Os tubos positivos foram submetidos
a pesquisa de Escherichia coli transferindo-se uma alg¢ada para tubos contendo ImL de caldo
Colilert (IDEXX Laboratories) e incubando-se a 35°C por 24horas (SIQUEIRA, 1995).

Para pesquisa de Salmonella utilizou-se 25g das amostras que foram homogeneizadas
em 225mL de Caldo BHI e incubados a 35°C por 24 horas. A partir desse cultivo transferiu-se
ImL para tubos contendo 10mL de Caldo Tetrationato. Para isolamento de colonias tipicas,
fez-se o plaqueamento em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e Agar Salmonella-Shigella
(SS) com incubagdes a 35°C por 24horas (SIQUEIRA, 1995).

As interpretacdes dos resultados foram com base na RDC/ANVISA n°12/2001
Regulamento Técnico Sobre Padrdes Microbiologicos para Alimentos, para o Grupo “2”
(Hortaligas, legumes e similares incluindo cogumelos), item “a” (frescas, in natura, inteiras,
selecionadas ou ndo, com exce¢do de cogumelos) (BRASIL, 2001).

3.3.4 Residuos de Agrotdxicos

A quantificagdo dos residuos de agrotoxicos foi realizada através da analise
multiresidual preconizada pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005). Foram pesquisados os
residuos de agrotoxicos pertencentes aos seguintes grupos quimicos: organofosforados,
piretroide, neonicotindide, alquilenobis (ditiocarbamato), metilcarbamato de oxima,
estrobilurina metilcarbamato de benzofuranila isoftalonitrila, triazol, oxazolidinadiona,
dicarboximida, isotiocianato de metila, anilinopirimidina, imidazolil, carboxamida,
dinitroanilina perfazendo um total de 112 principios ativos. As amostras foram preparadas de
acordo com o método QUEChERS (ANASTASSIADES et al., 2003; LEHOTAY, 2004;
LEHOTAY et al., 2005), que foi recentemente validado em um estudo interlaboratorial
(SACK et al.,2011).

As determinagdes foram realizadas por meio de cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massa (GC-MS/MS - Varian - Saturno 2100 T Ion Trap com Auto
SamplerCombi Pal e software Saturno) e cromatografia liquida de alta efeciéncia acoplada a
espectrometria de massa (LC-MS/MS - Waters Acquity/TQD com software Masslinx). Os
parametros utilizados foram:

1) GC-MS/MS - Coluna Facto Four 5MS; Gas de arraste Hélio 6.0; Fluxo de 1,3
mL/min; Volume injetado de 2 uL; Temperatura do Injetor de 280 °C e Temperatura

forno:
Temperatura °C Taxa °C/min)  Hold (min) Total (min)
100 - 1 1
180 25 - 4,2
300 5 1,8 30

Temperatura Xline= 280°C; Temperatura Manifold= 45°C; Temp. Trap= 220°C; Split ratio =
20.
2) LC-MS/MS - Fase mével: A= Agua + 0,1% Acido Férmico e B= Metanol. Gradiente:

Tempo (min) Fluxo (mL/min) % A % B
Inicial 0,450 95,0 5,0
0,25 0,450 95,0 5,0
7,75 0,450 0 100
8,50 0,450 0 100
8,51 0,450 95,0 5,0
10,00 0,450 95,0 5,0

Coluna HPLC= Waters C18 - 100 x 2,1 mm particula de 1,7 um, Volume injetado = 10 uL,
Gas de colisdao = Argodnio.
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Os limites de quantificagdo para cada principio ativo investigado estdo listados nas
tabelas de resultados (Tabela 11). Os resultados das concentragdes encontradas foram
expressos em mg/kg e comparados com os Limites Méaximos de Residuos para cada

ingrediente ativo de acordo com as Monografias de Agrotoxicos estabelecidas pela ANVISA
(ANVISA, 2012).

3.4 Analise estatistica dos resultados

Todas as determinagdes analiticas foram realizadas em triplicata, com estimativa das
médias, desvio padrdo, coeficiente de variagdo e variancia, sendo os parametros submetidos
ao teste t student para determinar a diferenga entre as médias obtidas (p < 0,05), com intuito
de avaliar diferengas entre as médias obtidas das hortali¢as colhidas durante o inverno ¢ o
verao.

Os dados de DPPH obtidos foram submetidos a analise de variancia e Teste de Tukey,
ao nivel de significancia de 5%, utilizando o programa estatistico GraphPad PRISM 6. Para
determinar a relagdo do teor de fenolicos totais e potencial antioxidante dos extratos das
hortali¢cas foram calculados o coeficiente de correlacdo e efetuada andlise de regressdo usando
0 mesmo programa estatistico.

3.5 Risco cronico da ingestao de residuos de agrotdxicos baseados na IDTM e EDI

Os calculos da IDTM, EDI e do % da IDA foram realizados conforme o procedimento
descrito por WHO (1997) e FAO (2009), sendo os resultados apresentados a partir da média
nacional e das macrorregides brasileiras definidas na POF 2008-2009 (IBGE, 2011a).

Todos os dados usados para a avaliagdo de risco foram consultados de publicagdes
oficiais do governo federal. O LMR e IDA foram obtidos das Monografias dos Ingredientes
Ativos (ANVISA, 2012). Para os agrotdéxicos com monografia excluida ou sem IDA foram
utilizadas informacdes do Draft Assessment Report (DAR); European Food Safety Authority
(EFSA); Environmental Protection Agency (EPA); Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide
Residues (JMPR) (NOUGADERE et al., 2011).

Os alimentos investigados foram aqueles selecionados pela ANVISA para serem
monitorados no Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos (PARA): abacaxi, alface,
arroz, batata, beterraba, cebola, cenoura, couve, feijdo, laranja, ma¢d, mamao, manga,
morango, pepino, pimentdo, repolho e tomate (18 produtos). A ANVISA analisou 2.488
amostras utilizando o método de multiresiduos para 234 ingredientes ativos e a escolha das
culturas baseou-se nos dados de consumo obtidos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), na disponibilidade desses alimentos nos supermercados das diferentes
unidades da Federagdo e no uso intensivo de agrotdxicos nessas culturas (BRASIL, 2010a).
Vale ressaltar que sdo alimentos amplamente utilizados também na alimentagdo escolar,
fazendo parte inclusive dos editais de chamadas publicas da Secretaria de Educagdo de
Petropolis dos anos de 2010, 2011 e 2012 publicados no Diario Oficial do Municipio
(PETROPOLIS, 2010, 2011, 2012).

Os dados relacionados ao consumo dos alimentos no Brasil e regides foram obtidos da
Pesquisa de Org¢amento Familiar (POF) de 2008-2009, sendo duas as fontes utilizadas:
consumo alimentar médio per capita e aquisi¢ao alimentar domiciliar per capita anual (IBGE,
2011a; IBGE, 2011b). O consumo alimentar médio per capita foi utilizado prioritariamente,
no entanto, quando ndo disponivel, foram empregados os dados de aquisicdo alimentar
domiciliar per capita anual, considerando os fatores de correcdo de acordo com Ornellas
(2001) conforme o Quadro 5. Esses foram divididos por 365 dias e expressos em kg/dia para
o célculo da IDTM e EDI.
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Quadro 5: Fatores de corregao utilizados para os alimentos avaliados pela aquisi¢do
alimentar domiciliar per capita anual.

Alimento Fator de correcéo
Morango 1,04
Cebola 1,03
Pimentio 1,26
Beterraba 1,61

Fonte: Ornelas, 2001

A IDTM foi calculada a partir do somatério dos LMR em mg/kg do alimento
multiplicados pelo consumo (Ci), em kg/dia conforme representado na Equagdo 2. A
Estimativa de Ingestdo Didria (EDI), representada pela Equacdo 3, foi estimada a partir do
somatorio das concentragdes maximas detectadas de cada ingrediente ativo (Ri1), em mg/kg do
alimento, conforme resultados do PARA (BRASIL, 2010a), multiplicado pelo consumo do
alimento (Ci), em kg/dia (Equacao 3). Quando os resultados de residuos de agrotoxicos foram
inferiores ao limite de quantificacdo (LOQ) esses foram considerados iguais ao LOQ para a
concentracdo maxima detectada.

Equacao 2: IDTM

I
]
F
=
=
»
Q

Equacao 3: EDI = Z Ri x Ci

A caracterizagdo percentual do risco foi baseada na comparacao entre a IDA e a IDTM
ou entre a IDA e a EDI assumindo um peso corporal médio (PC) de 33,85kg referentes a
mediana nacional para criangas de 10 anos conforme as Equacdes 4 ¢ 5. O resultado foi
expresso em mg/kg peso corporeo/dia do agrotoxico. Para o calculo dos %IDAS regionais
foram utilizados os pesos corporais médios (PC) de criancas de 10 anos por regido segundo
dados da POF 2008-2009: norte 32,00kg, nordeste 32,40kg, sudeste 35,45kg, sul 35,30Kg e
centro-oeste 34,45Kg (IBGE, 2011a).

) IDTM x 100

Equacio 4: %IDA prm) = "IDAXPC
) EDI x100
Equacéo 5: %IDA gpy) = "IDAX PC

3.6 Intervencdes de capacitacao junto aos agricultores organicos

A etapa de intervengdo teve como objetivos capacitar os agricultores para o
atendimento a legislacdo sanitdria de alimentos referente a rotulagem e boas praticas de
processamento de alimentos organicos; assessorar os agricultores por meio de realizagdo de
analise e elaboragao dos rétulos de informagao nutricional dos produtos.

Inicialmente, em reunides dos agricultores da ABIO, relacionadas ao SPG, percebeu-
se a demanda por capacitacdo dos agricultores em boas praticas no processamento dos
alimentos. Ao mesmo tempo, em fungdo dos produtos comercializados, a necessidade de
adequacdo dos rétulos foi evidenciada, principalmente de doces e geléias de frutas, conservas
de vegetais, especiarias e ervas desidratadas, pelo ndo atendimento as informa¢des minimas e
obrigatorias da RDC/ANVISA n°® 259/2002 que trata de rotulagem de alimentos embalados
(BRASIL, 2002b). Questionamentos em relacdo ao sistema de certificacdo do produto e o uso
do selo de certificacdo organica no rétulo do alimento também foram apontados pelos
agricultores.
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Em fungao do exposto, foi proposta a oficina para o grupo de agricultores como forma
de capacitacdo, segundo o Quadro 6, com a finalidade de contribuir para a melhoria da
qualidade dos alimentos produzidos e comercializados por esses produtores. A constru¢ao das
oficinas foi pautada na proposta pedagogica idealizada por Paulo Freire que constava como
uma pratica critico-educativa, privilegiando o diadlogo interativo, o respeito pelos saberes do
educando e o reconhecimento da identidade cultural, levando em consideragdo a apropriagao
do conhecimento (FREIRE, 1977).

As oficinas foram realizadas nas salas e laboratorios do Instituto de Nutri¢ao Josué de
Castro —UFRJ entre 2011 e 2013. A problematizacdo foi utilizada no desenvolvimento das
oficinas considerando a dimensdo integral do educando. Tal proposta viabilizou a relacdo
entre a universidade e outros sctores da sociedade, com vistas a uma atuacao transformadora,
voltada para os interesses e necessidades dos agricultores familiares, marcada pelo dialogo,
pela acdo de mao-dupla e de troca de saberes.

Foi elaborada uma cartilha intitulada "Cartilha do agricultor organico: rotulagem de
alimentos” para servir de material didatico nas oficinas ¢ como um manual para orientacao
dos agricultores na elaboracdo dos rotulos dos alimentos organicos (Anexo G). A cartilha foi
estruturada em 33 paginas divididas em 04 capitulos contendo perguntas e respostas sobre o
tema: 1) Para que serve o rotulo dos alimentos?; 2) Como saber se o produto precisa de
rotulagem?; 3) Quais sdo as informagdes que todo rotulo deve conter?. 4) “Passo a
passo”:Como elaborar um rotulo de alimento?; que descreve as informagdes obrigatdrias e
sua apresentacao.

Quadro 6: Planejamento pedagogico oficina de Rotulagem de alimentos organicos.

Titulo da atividade Oficina: Qualidade Regulamentar

Objetivos Construir a consciéncia e responsabilidade dos
envolvidos na questdo da alimentacdo saudavel;
Discutir a necessidade de cumprimento regulamentar
para alcance da qualidade dos alimentos;

Capacitar os agricultores para o atendimento aos
critérios técnicos exigidos para alimentos organicos;
Iniciar a etapa de assessoria técnica aos agricultores.

Conteudo programatico Direito a informag¢do ao consumidor;

Rotulagem de alimentos e rotulagem nutricional;
Padrao de identidade e qualidade dos alimentos;
Legislagao sanitaria e regulamentos do MAPA;
Atendimento aos critérios técnicos para alimentos

organicos

Material Didético "Cartilha do agricultor organico: rotulagem de
alimentos"

Carga Horéria 16 horas

Numero de participantes 30

Numero de encontros 2

Desta forma, utilizou-se como referencial tedrico para a constru¢do da cartilha a
legislacao referente ao tema, além de duvidas levantadas durante as reunides e debates da
equipe com os agricultores. Foi realizada consulta aos documentos como o Codigo de
Protegdo e Defesa do Consumidor; Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados (RDC/ANVISA n° 259/2002); Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados (RDC/ANVISA n°® 360/2003); Decreto que regulamenta a lei n°
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10.831/ 2003, que dispde sobre a agricultura organica, ¢ d4 outras providéncias (DECRETO
n°® 6.323/2007) e Instrucdo Normativa do MAPA n°50/2009 que instituir o selo tnico oficial
do Sistema Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade Organica e estabelecer os requisitos

para a sua utilizagdo nos produtos organicos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizagdo da Alimentacédo escolar em Petrépolis

A pesquisa foi realizada no municipio de Petrépolis localizado na Regido Serrana do
Estado do Rio de Janeiro. Segundo o censo escolar de 2012, o municipio contava com quatro
niveis de atendimento escolar: creche, pré-escola, ensino fundamental e médio, com total de
162 estabelecimentos municipais e 44.894 alunos (Quadro 7) (BRASIL, 2012a). Atualmente,
o valor repassado pela Unido a estados e municipios por dia letivo para cada aluno ¢ definido
de acordo com a etapa de ensino: sendo para creches R$ 1,00; pré-escola R$ 0,50; escolas
indigenas e quilombolas R$ 0,60; ensino fundamental, médio e educagdo de jovens e adultos
R$ 0,30; e ensino integral (Mais Educagdo) — R$ 0,90 (BRASIL, 2012a). O repasse do FNDE
em 2011 totalizou R$4.209.240,00. Estima-se que 30% do repasse do FNDE corresponderam
a R$1.262.772,00, valor utilizado na aquisi¢do de produtos da agricultura familiar. O
municipio tem cadastrados 190 DAP pessoa fisica e 01 DAP juridica, o que facilita o processo
de compra local direto da agricultura familiar. Foram realizadas visitas as unidades escolares
acompanhadas pelo nutricionista responsavel técnico do PNAE no municipio de Petropolis,
sendo parte das informagdes concedidas por esse profissional, conforme termo do Anexo F.

Quadro 7: Distribuigdo do alunado em escolas municipais de Petropolis em 2012 segundo
os nivel de educagao.

Niveis de Educagao N° Alunos
Creche 1.591
Pré-escolar 3914
Fundamental 32.758
Médio 751
Fundamental EJA 2.781
Total 41.795

A forma de gestdo do recurso em Petropolis ¢ centralizada, a prefeitura executa o
Programa em todas as suas fases, ou seja, recebem, administram e prestam contas do recurso
federal, sdo responsaveis pela aquisicdo e distribuicdo dos alimentos e também pela
elaboragao dos cardépios. Em 2011 foi publicado o edital da chamada ptblica n° 01/2011 com
vistas a compra direta da agricultura familiar para abastecimento das escolas e centros de
educagdo infantil (PETROPOLIS, 2011). Foram solicitados 38 géneros hortifrutigranjeiros
em quantidades especificadas no Quadro 8, onde pode ser observada a previsdo de compra das
hortalicas estudadas (cenoura, brdocolis, couve e repolho).

O cardédpio dos centros de educagdo infantil e das unidades escolares ¢ elaborado por
nutricionista habilitado sendo esse profissional inscrito junto ao PNAE como o responsavel
técnico. Os cardéapios de 2012 para as unidades escolares foram publicados no Diario Oficial
de Petropolis n° 4.074 de 28/09/2012 (PETROPOLIS, 2012) e estdo apresentados nos
Quadro7 e 8, sendo o primeiro correspondente as primeiras e terceiras semanas do més e o
segundo para as segundas e quartas semanas do més.

Os cardapios atendem a Resolugdo n°26/2013 quanto a oferta de frutas e hortalicas em
pelo menos trés porgdes por semana (200g/aluno/semana) nas refeigoes ofertadas. Além disso,
ha atendimento quanto a proibicdo para as bebidas com baixo teor nutricional tais como
refrigerantes, refrescos artificiais e outras bebidas similares. Os cardapios foram restritos em
alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos, preparacdes semiprontas para o
consumo, ou alimentos concentrados com quantidade elevada de sédio ou de gordura
saturada, atendendo as determina¢des do PNAE (BRASIL, 2013). E possivel perceber, tanto
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no edital da chamada publica, evidenciado pelo volume de compra, como nas preparagdes
definidas nos carddpios que as hortalicas estudadas estavam fortemente presentes na
alimentagdo escolar de Petropolis.

Quadro 8: Géneros constantes do edital da chamada publica n°01/2011 para compra direta da
agricultura familiar (D.O. Petropolis n°3718 de 15/04/2011 - PETROPOLIS, 2011).

Item Género CEl's Escola Total
1 _ Abacate, 1° qualidade - kg 13.200 52.800 66.000
2 _ Abacaxi- kg 5.500 55.00
3  Abodbora madura, 1* qualidade - kg 4.400 22.000 26.400
4 _ Abobrinha, extra, 1* qualidade - kg 2.310 15.400 17.710
5 _Acerola - kg 3.500 3.500
6  Agrido - kg 1.200 1.200
7 _ Aipim, 1* qualidade - kg 5.280 19.800 25.080
8 _ Alface, 1* qualidade, molho/minimo de 250g - kg 3.696 18.480 22.176
9 _ Alho, extra, branco, 1* qualidade - kg 9.900 15.400 25.300
10 _ Banana prata- kg 39.600 132.000 171.600
11 _ Batata baroa- kg 3.500 3.500
12 _ Batata doce, 1* qualidade - kg 3.850 16.500 20.350
13 _ Batata inglesa, tipo especial- kg 24.750 88.000 112.750
14 _ Beterraba, extra, sem rama, 1* qualidade - kg 4.356 19.800 24.156
15 ~ Brocolis, 1* qualidade, em mago de 500/600g - kg 3.960 9.900 13.860
16 _ Cebola, tamanho médio, 1* qualidade - kg 15.840 22.800 38.640
17  Cenoura sem rama- kg 14.850 34.320 49.170
18 _ Cheiro verde fresco, 1* qualidade, molho 250g - kg 1.980 8.800 10.780
19  Chuchu, extra, 1* qualidade - kg 6.600 26.400 33.000
20 ~ Couve comum, 1* qualidade, molhos de 250g - kg 3.168 18.480 21.648
21 ~ Couve-flor, 1* qualidade, molho minimo 700g - kg 2.464 13.200 15.664
22 _ Espinaftre fresco, 1* qualidade, molhos 250g - kg 3.168 18.480 21.648
23 _ Inhame chinés, 1* qualidade - kg 33.000 33.000
24  Laranjalima, 1° qualidade - kg 29.700 29.700
25 _ Laranja péra, 1* qualidade - kg 34.320 34.320
26  Limdo- kg 3520 3.520
27 ~ Maga nacional, ndo 4cida, comum- kg 29.700 61.600 91.300
28  Mamdo- kg 24.750 61.600 86.350
29  Maracuja- kg 2.500 2.500
30  Melancia- kg 8.800 61.600 70.400
31 ~ Morango- kg 3.500 3.500
32 Ovo branco de galinha 4 granel - duzia 39.600 88.000 127.600
33 _ Pepino- kg 15.840 15.840
34 _ Péra, ndo 4cida, 1* qualidade - kg 29.700 66.000 95.700
35  Repolho- kg 3.080 15.400 18.480
36 _ Tangerina ponca- kg 46.200 46.200
37 _ Tomate santa cruz especial- kg 29.700 74.800 104.500
38 Vagem- kg 4.620 4.620
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Quadro 9: Cardapios da alimentagdo escolar de 2012 do municipio de Petropolis-RJ

correspondente as 1* e 3" semanas do més.

Refeicdo Desjejum

Colacdo

Almoco

Segunda Feira Mingau de aveia

Banana

Arroz com feijao preto
Ovos mexidos com
ervilha

Salada de pepino
Sobremesa: Goiabada

Leite com achocolatado

Terca Feira Biscoito doce

Fruta

Macarrao com carne
assada ao molho
Feijao preto

Salada de tomate
Sobremesa: Fruta

Vitamina de fruta

Quarta Feira Biscoito salgado

Maga

Arroz com feijao preto
Frango ensopado

Puré de inhame
Salada de alface
Sobremesa: Geléia de
mocoto

Milk-shake de morango

Quinta Feira Biscoito doce

Fruta

Arroz com feijdo preto
Picadinho de carne com
cenoura

Farofa de couve
Sobremesa: Fruta

Leite com achocolatado

Sexta Feira Rosca de coco ou de leite

Fruta

Arroz de brocolis

Feijao preto

Peixe assado com batata
Salada de beterraba com
salsinha

Sobremesa: gelatina

Fonte: Diario Oficial do Municipio de Petropolis n® 4.074 de 28/09/2012

PETROPOLIS, 2012.
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Quadro 10: Cardapios da alimentagdo escolar de 2012 do municipio de Petropolis-RJ
correspondente as 2* e 4* semanas do més.

Refeicdo Desjejum Colacdo Almoco

Arroz com feijao preto

Omelete com abobrinha
Maga Cenoura refogada com

salsinha

Sobremesa: doce de leite

Leite com achocolatado

Segunda Feira Biscoito doce

Arroz de brocolis
Feijao preto

Terca Feira Mingau de aveia Fruta Frango ensopado
Salada de beterraba
Sobremesa: Fruta

Macarrdao ao molho de
Quarta Feira Vitamina de fruta Banana carne com ervilha e milho
Biscoito waffer Salada de tomate

Sobremesa: Fruta

Arroz com feijao preto
Peixe assado

Quinta Feira Vitamina de banana Fruta Puré de batata
Biscoito salgado Salada de alface com
pepino

Sobremesa: Goiabada

Arroz com feijdo preto

. Polenta com iscas de
. Leite com achocolatado .
Sexta Feira ) Gelatina figado ao molho
Bolo simples L
Jardineira de legumes

Sobremesa: Fruta

Fonte: Diario Oficial do Municipio de Petropolis n® 4.074 de 28/09/2012
PETROPOLIS, 2012.

4.2 Caracterizacao e perfil dos agricultores familiares de hortalicas organicas para a
alimentacao escolar do municipio de Petrépolis

Foram entrevistados os 03 agricultores familiares organicos que forneceram hortalicas
para a merenda escolar do municipio de Petropolis- Rio de Janeiro, com o objetivo de realizar
um ensaio exploratério com informagdes socio-demograficas e perfil da producdo agricola
desses agricultores, apresentados nas Tabelas 1 e 2 respectivamente. A entrevista teve duragao
de aproximadamente duas horas e ocorreu no local de trabalho desses agricultores, na data de
10 de abril de 2013.

Os entrevistados sdo considerados pela legislacdo brasileira agricultores familiares e
detentores da DAP (Declaracdo de Aptidao ao Pronaf), instrumento que identifica os
agricultores familiares e/ou suas formas associativas organizadas em pessoas juridicas, aptos a
realizarem operagdes de crédito rural ao amparo do Pronaf. Além disso, tornou-se necessaria
também ao acesso de outras politicas publicas como o proprio PNAE. A DAP ¢ assinada pelo
agricultor e pela entidade que lhe presta assisténcia técnica rural e a chancela de uma
organizagdo a que pertenca o agricultor familiar (sindicato, federacdo, confederacao,
associagdo de produtores, por exemplo), fundamental para o controle social do Programa.
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Tabela 1: Perfil s6cio demografico dos agricultores familiares entrevistados.

Agricultor A Agricultor B Agricultor C
Idade (anos) 54 44 48
Estado Civil Casado Solteiro Unido Estavel
Escolaridade Alfabetizado Fundamental Fundamental

Incompleto Incompleto

Membros da familia (n°) 05 07 05
Outros membros da familia que 0 0 02
trabalham na agricultura (n°)
Tempo de moradia na propriedade 32 30 18

(anos)

O Pronaf foi criado em 1996 como a principal politica de apoio econdmico e produtivo
a agricultura familiar, a partir da qual outras politicas e programas importantes foram
desenhados, visando integrar as acdes governamentais para esse segmento social. Pode-se
citar, por exemplo, o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), a Lei da Agricultura
Familiar, o Seguro Rural, a nova Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Ater) e o PNAE
(GAZOLLA & SCHINEIDER, 2013 e GUANZIROLI et al., 2012).

Gazolla & Schineider (2013) em um estudo de andlise do PRONAF pontua a
tendéncia do Programa em privilegiar as atividades produtivas de mercados, em detrimento
das culturas que tém por objetivo a diversificagdo rural e a alimentacdo bésica dos
agricultores e da propria sociedade brasileira. Diante dos dados analisados pelo autor verifica-
se que os financiamentos ndo visam estimular as pequenas produgdes, criacdes e
diversificacdo rurais como estratégias relevantes de reproducdo social das familias. Na
maioria das vezes, visam a inser¢do mercantil e a producao de graos e commodities agricolas.

Tabela 2: Caracteriza¢do da producdo agricola dos agricultores entrevistados.

Agricultor Culturas

A Cenoura, couve manteiga, manjericdo, capim limdo, cidreira,
abobrinha italiana, alface americana, alface roxa, alface lisa, alface
crespa, chicdria, batata doce roxa, batata doce amarela, batata baroa,
yacon, brocolis, vagem, feijao, repolho, banana, inhame, limao,
laranja, abacate. (n° de culturas: 24)

B Cenoura, alface lisa, alface crespa, alface roxa, alface americana,
rucula, coentro, rabanete, couve chinesa, repolho, brécolis americano,
brécolis comum, abobora, abobrinha, nabo roxo, aipim, chicoria,
agrido, milho, quiabo, cebola, espinafre, couve flor, banana, laranja e
limao. (n° de culturas: 26)

C Alface lisa, alface crespa, alface roxa, alface americana, rucula,
coentro, cebolinha, cebola, alho pord, horteld, manjericdo, laranja,
taioba, chicoria lisa, chicéria crespa, salsa, nabo roxo daikon, menta,
couve flor, rabanete, repolho, brocolis comum, brdocolis americano,
cenoura, mostarda, morango, banana prata, laranja lima, limao galego,
limao taiti e abacate. ( n° de culturas: 31)

40



Foi possivel perceber um baixo nivel de escolaridade entre os entrevistados, situagao
também observada no censo agropecudrio de 2006 dentre os agricultores familiares
brasileiros. Dos 11 milhdes de pessoas da agricultura familiar e com lagos de parentesco com
o produtor, 63% sabem ler e escrever, enquanto 37% declararam ndo saber ler € nem escrever
(IBGE, 20006).

Os trés agricultores entrevistados pertencem a duas associagdes, que sdo ABIO
(Associacdo de Agricultores Biologicos do Estado do Rio de Janeiro) e APOP (Associagao de
Produtores Organicos de Petropolis), e fazem transagdes comerciais com nota fiscal de pessoa
juridica (CNPJ) da empresa BIOHORTA, pois ainda ndo possuem nota de produtor rural.

A certificagdo organica dos agricultores entrevistados foi obtida por meio do Sistema
Participativo de Garantia da Qualidade Organica (SPG), tendo a ABIO como Organismo
Participativo de Avaliagdio da Conformidade (OPAC) credenciado ao Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

No Brasil, 90% da produgao organica sdo provenientes da agricultura familiar (IBGE,
2006). Portanto, pode-se dizer que a agricultura organica ¢ uma forma de sustentabilidade
econdmica e social para a agricultura familiar, pois busca a exploracdo de sistemas agricolas
diversificados, maior densidade de areas verdes, economia no consumo de energia e
preservacdo da biodiversidade. Tudo isso contribui para manter a qualidade de vida dos
produtores, suas familias e dos consumidores (VRIESMAN et al., 2012).

Os agricultores entrevistados sdo arrendatdrios de suas terras e exploram sob unica
administracdo apenas 01 imével rural, que € o local onde moram e plantam. Possuem como
atividade principal a agricultura, com énfase na producio primaria vegetal e comercializagao
dos produtos in natura em feiras livres organicas. As hortalicas sdo as principais culturas
produzidas (Tabela 2). Trata-se de culturas de ciclo curto e que ocupam pequenas extensoes
de area, sendo adequadas a propriedade desses agricultores. Percebe-se grande diversificagao
de culturas, caracteristico da agricultura familiar, chegando a producdo de 31 culturas
diferentes, dentre hortalicas, tubérculos e frutas para comercializagdo.

A 4rea do estabelecimento dos agricultores entrevistados varia de 1 a 2 hectares, o que
caracteriza uma area menor que 4 modulos fiscais, limitada na lei n® 11.326/2006 como
critério de enquadramento como agricultor familiar (BRASIL, 2006b). A renda bruta familiar
provém mais de 80% das atividades desenvolvidas no estabelecimento dos trés agricultores,
possuindo outras fontes de renda secundarias como renda proveniente do programa
governamental Bolsa Familia e salario ou pensdo de outro membro da familia. E importante
ressaltar que somente o produtor C tem outros membros da familia envolvidos no trabalho da
agricultura. E os agricultores A e C utilizam outra for¢a de trabalho além da familiar,
contratando um empregado permanente cada um, o que ¢ permitido por lei, ndo
descaracterizando-o como agricultor familiar.

Os trés produtores ja obtiverem anteriormente crédito ao amparo do Pronaf, sob o
Grupo “B”, onde se enquadram agricultores familiares com renda bruta anual familiar de até
R$ 6 mil, esse crédito tem a finalidade de financiar tanto atividades agropecuarias como nao
agropecuarias no estabelecimento rural ou areas comunitérias proximas (BRASIL, 2011c). O
Pronaf classifica os agricultores em grupos de “A” a “D”, onde o grupo “A” sdo aqueles de
maior renda, o grupo “B e C” os de transicdo e o grupo “D” abrange os mais pobres da
agricultura familiar (GUANZIROLI, et al., 2012).

Do total da produgdo dos agricultores A e B, cerca de 50% ¢ comercializado no
mercado regional, em feiras livres do circuito carioca de feiras organicas (CCFO) inaugurado
em 2010 e 50% institucional local, com a venda direta para a prefeitura para o programa
alimentag¢do escolar. Apenas o agricultor C comercializa cerca de 40% para o mercado
regional e 60% institucional. Todos os agricultores relatam ter dificuldade para ao escoamento
da produgdo porque dependem de servigos de fretes.
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O estudo de Fonseca (2009) sobre os mercados de produtos organicos no Rio de
Janeiro apontou também como dificuldades gerais para o acesso dos agricultores familiares
organicos aos mercados institucionais o temor do “calote” do governo; a fragilidade da
organizagdo dos agricultores; a falta de planejamento da producdo para a venda que resultam
em irregularidade da oferta; problemas de logistica; o desconhecimento, por parte dos
agricultores, dos seus custos de producdo e de distribui¢do, o que leva a avaliagdes
equivocadas dos precos de venda nos mercados institucionais; a auséncia de precos referéncia
de produtos organicos; o desconhecimento dos técnicos e das associagdes de agricultores das
possibilidades de venda direta de produtos organicos sem certificacdo por agricultores
familiares para as vendas governamentais; a necessidade de elaboracdo de padrdes minimos
de qualidade; e finalmente a necessidade de apoio técnico ao planejamento, elaboracao,
implantacdo e administracdo da execucgdo dos projetos de venda.

Como sugestdo para o PRONAF, Gazolla & Schineider (2013) defende a incorporacao
do grupo familiar levando em conta ndo somente o incremento produtivo e econdmico dos
cultivos,mas também as outras dimensdes da agricultura familiar, como a ambiental, as
aspira¢des dos membros do grupo familiar, as estratégias individuais e coletivas da familia, as
pequenas producdes ndo mercantis e de alimentos basicos, a produgdo para autoconsumo, a
pluriatividade, a seguranca alimentar e nutricional, a agregacdo de valor aos alimentos,
etc.Com essas mudangas, o Programa estaria mais alinhado também com outras politicas
publicas de desenvolvimento rural que tém foco nos agricultores familiares.Caso contrario,
corre-se o risco do PAA e o PNAE terem dificuldades em encontrar os alimentos necessarios
para a comercializagdo a esses programas institucionais.

4.3 Qualidade das Hortalicas organicas fornecidas para a alimentacdo escolar no
municipio de Petrdpolis

4.3.1 Composicdo quimica e caracteristicas fisico-quimicas das hortalicas organicas
estudadas

Diversos trabalhos sdo conduzidos para estudar a diferenga entre alimentos cultivados
no sistema organico e convencional, contudo ainda ha divergéncia. Revisdes sistematicas da
literatura, ndo demonstraram diferencas significativas nos niveis de nutrientes, ¢ as diferencas
encontradas ndo foram consideradas nutricionalmente importantes (BOURN & PRESCOTT,
2002; MITCHELL et al.,, 2007; HOEFKENS et al., 2009a; HOEFKENS et al., 2009b;
DANGOUR et al., 2009 e DANGOUR et al., 2010).

Sabe-se também que fatores ambientais ¢ edaficos como a temperatura, umidade
relativa do ar, incidéncia solar e de chuva, além do genoétipo (variedade da planta) podem
interferir significativamente na composi¢ao nutricional ¢ de fitoquimicos do alimento, assim
como diferentes cultivares da mesma cultura, fertilizante usado, manejo de pesticidas,
condi¢des de crescimento, estacdo do ano entre outros fatores podem diferir no contetido de
nutrientes (BOURN & PRESCOTT, 2002; MITCHELL et al., 2007, HOEFKENS et al.,
2009a; HOEFKENS et al., 2009b; DANGOUR et al., 2009 e DANGOUR et al., 2010).

Essa variabilidade no conteido de nutrientes pode ser afetada ainda durante a
estocagem, transporte e preparo de géneros alimenticios antes de chegar ao prato do
consumidor. Portanto, uma compreensdo dos fatores que afetam a variabilidade de nutrientes
em culturas vegetais ¢ importante para o desenho e interpretacdo de pesquisas que comparam
o conteudo de nutrientes de géneros alimenticios organicos e convencionais (DANGOUR et.
al., 2009).

Entende-se que a pertinéncia na recomendagdo do consumo de alimentos organicos
deve estar pautada em evidencias cientificas relacionada aos reduzidos niveis de residuos de
agrotoxicos e outros contaminantes, além das praticas de manejo e produgcdo que tem por
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objetivo a manutencao da qualidade dos solos, dgua, ar e saude humana (HOEFKENS et. al.,
2009b). Portanto, ha necessidade de pesquisas cientificas com vista a caracterizacdo do
alimento produzido no sistema orgénico.

A maior fracdo da composicao centesimal das hortalicas estudadas foi a umidade, que
variou de 84,43+0,15 a 93,69 + 0,03 g/kg, podendo contribuir para a perecibilidade do vegetal
no periodo pos-colheita se manuseado inadequadamente. A determinag¢do da umidade ¢ uma
das medidas mais importantes e utilizadas na andalise de alimentos. Segundo Cecchi (2003) a
umidade de um alimento est4 relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicdo. A
segunda maior fracdo presente nas hortalicas estudadas foi de carboidratos totais variando
entre 3,52 e 9,14%. As fragdes protéicas, minerais e lipidicas juntas representam cerca de
2,10%da cenoura, 4,37% do brécolis, 3,80% da couve e 1,26% do repolho, e completam a
composicdo centesimal das hortalicas estudadas.

As hortaligas pesquisadas estdo entre as de maior consumo no Brasil (IBGE, 2011),
com relevancia nutricional, principalmente no que se referem as fibras, vitaminas e minerais.
Os resultados revelam predominancia da por¢do de fibra insolivel em todas as hortaligas. Os
valores médios de fibra alimentar total foram 2,82% (brocolis), 2,01% (couve), 1,61%
(cenoura) e 1,54%(repolho), resultados expressivos diante da recomendagdo de consumo para
adultos de 14 g/1000 Kcal (ADA, 2008). Na tabela brasileira de composicao de alimentos os
teores de fibras alimentares totais apresentam valores maiores aos observado, sendo de 2,9g
para brocolis, 3,2g para cenoura, 3,1g para couve e 1,9g para repolho (UNICAMP, 2011). No
entanto, o consumo de hortaligas na populagdo brasileira é reduzido, interferindo na ingestao
diaria de fibras. Este correspondendo a 0,8% do total de calorias diarias, embora, observa-se
aumento na freqiiéncia de consumo com a renda, idade e entre as mulheres (IBGE, 2011).

Na avaliagdo da disponibilidade domiciliar de alimentos organicos no Brasil, Mooz
(2012) observou reduzida quantidade média disponivel para a totalidade das familias
brasileiras (3,338g/dia em domicilios rurais e 1,853g/dia em domicilios urbanos). Os valores
de disponibilidade domiciliar foram superiores entre familias residentes de areas rurais,
principalmente entre as regides sul e centro-oeste do Brasil. Observou-se ainda que ha
tendéncia de crescimento sistematico do consumo conforme ocorre crescimento dos
rendimentos, nivel de escolaridade e idade (MOOZ, 2012).

Os aspectos fisico-quimicos das hortali¢as sdo bastante favoraveis ao desenvolvimento
de microrganismos. O pH dos tecidos vegetais situa-se entre 5 e 7, faixa bastante adequada
para crescimento de bactérias e fungos (MENEZES et al., 2005). O pH médio das hortaligas
estudadas foram 7,00, 6,36, 6,20 e 5,71 para brécolis, cenoura, repolho e couve
respectivamente. Arbos et al. (2010) e Alves et al. (2010) ao estudar a caracteristicas fisico-
quimicas de cenouras organicas, encontraram valores de pH variando entre 5,82 e 6,29,
valores proximos aos obtidos no presente estudo considerando diferengas de clima, tempo de
colheita, solo, etc. Valores de pH de brocolis organicos variando entre 6,16 e 6,37 foram
relatados por Padula et al. (2006).

Os resultados médios de inverno e verdo da composi¢do centesimal de cenoura,
brocolis, repolho e couve organicos estdo apresentados nas Tabelas 3, 4, 5 e 6. Observou-se
efeito do clima para as caracteristicas de umidade, cinzas, teor de carboidratos, pH e acidez,
indicando diferenca entre as hortali¢as cultivadas no verdo e no inverno. Teores de cinzas
apresentaram-se menores nas hortali¢as de verdo em que houve diferenca significativa nessa
determinagdo (brocolis, couve e repolho). A acidez total apresentou-se maior nas culturas de
couve e repolho nos meses de verdo assim como os teores de pH da cenoura e da couve,
parametros sujeitos a variagdes em fun¢do do estadio de maturagdo do vegetal. Os teores de
fibras soluveis, fibras insoluveis, proteina e solidos soluveis totais ndo apresentaram diferenca
significativa ao nivel de p<0,05 quando comparadas as culturas de cenoura, brdocolis, couve e
repolho, tanto as de inverno, como as de verao.
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Tabela 3: Determinagdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas em amostras de cenoura (Daucus
carota L.) orgénica.

Determinacdes Inverno Verao
Umidade (%) 91,60 + 0,12 90,66 + 0,04
Cinzas (%) 0,71+ 0,01 0,75 + 0,00
Proteina (%) 1,03 + 0,05 1,00 + 0,04
Lipidios (%) 0,41 + 0,04 0,29 = 0,05
Carboidrato (%) 4,61 +0,13 5,70+ 0,17"
Fibra solavel (%) 0,43 +£ 0,04 0,51 +0,01
Fibra Insolavel (%) 1,21 +£0,06 1,08 £0,09
Acidez (g NaOH/100g) 0,05 + 0,00 0,03 +0,01
pH 6,12+ 0,03 6,60 + 0,06"
SST(°Brix) 8,23 + 0,36 8,17 021
Acido Ascorb.(mg%) 10,72 +£ 0,01 6,85 +0,01

Os valores representam média + desvio padrdo obtidos por meio de trés determinacdes; *valores
estatisticamente diferentes, teste t(p< 0,05) entre inverno e verao.

Tabela 4: Determinagdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas em amostras de Brocolis
(Brassica oleraceae, var. italica) organico.

Determinacdes Inverno Verdo
Umidade (%) 86,60+1,23 84,43+0,15
Cinzas (%) 1,37+0,02" 1,16+0,02
Proteina (%) 3,30+0,23 2,27+0,30
Lipidios (%) 0,29+0,04 0,37+0,01
Carboidrato (%) 5,45+ 0,99 9,14 £0,26
Fibra solavel (%) 0,54+0,08 0,76+0,14
Fibra Insoluvel (%) 2,47+0,36 1,88+0,04
Acidez (g NaOH/100g) 0,36+0,08" 0,12+0,02
pH 7,58+0,18" 6,43+0,03
SST(°Brix) 12,38+0,43 12,29+0,30

Os valores representam média + desvio padrdo obtidos por meio de trés determinacdes; *valores
estatisticamente diferentes, teste t (p< 0,05) entre inverno e verao.

Tabela 5: Determinagdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas em amostras de Couve
(Brassica oleraceae, var. acephala) orgénica.

Determinacdes Inverno Verédo

Umidade (%) 90,03 + 0,13 90,24 + 0,04
Cinzas (%) 1,36 +0,03° 1,11 +£0,01
Proteina (%) 2,10+ 0,02 2,08+0,16
Lipidios (%) 0,73 + 0,04" 0,20 + 0,00
Carboidrato (%) 3,71+£0,12 4,40+0,15"
Fibra solavel (%) 0,47 £ 0,05 0,55+0,02
Fibra Insoluvel (%) 1,59+0,11 1,41 + 0,00
Acidez (g NaOH/100g) 0,02 + 0,00 0,05 = 0,00
pH 5,27 0,00 6,16 + 0,00"
SST(°Brix) 3,86+ 0,15 4,09 + 0,09

Os valores representam média + desvio padrao obtidos por meio de trés determinacdes; *valores
estatisticamente diferentes, teste t (p< 0,05) entre inverno e verdo.
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Tabela 6: Determinagdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas em amostras de Repolho
(Brassica oleraceae, var. capitata) organico.

Determinacdes Inverno Verédo
Umidade (%) 92,22+ 0,12 93,69 + 0,03
Cinzas (%) 0,49 + 0,02° 0,39 + 0,02
Proteina (%) 0,58+ 0,04 0,73 +0,07
Lipidios (%) 0,14 +0,16 0,17 +0,01
Carboidrato (%) 4,98 +0,03" 3,52+0,15
Fibra solavel (%) 0,23 £0,05 0,32 +0,04
Fibra Insoluvel (%) 1,34+ 0,08 1,17+0,12
Acidez (g NaOH/100g) 0,012 + 0,00 0,014 + 0,00
pH 522+0,15 6,52 £ 0,02
SST(°Brix) 8,24 +0,19 7,82 +£0,10

Os valores representam média + desvio padrao obtidos por meio de trés determinacdes; *valores
estatisticamente diferentes, teste t (p< 0,05) entre inverno e verdo.

Os minerais representam uma grande classe de micronutrientes, a maioria considerada
essencial ¢ sdo classificados em macrominerais, microminerais e elementos ultra-traco
(COZZOLINO, 2005). Os macrominerais, tais como calcio, fésforo, potassio, enxofre, sodio,
cloro, e magnésio, sdo necessarios em quantidades maiores que 100mg/dia, enquanto que os
microminerais de interesse nutricional, por serem essenciais, sdo o ferro, zinco, cobre, iodo,
selénio e manganés, suas necessidades didria s3o menores que 100mg/dia (DUTRA DE
OLIVEIRA, 1998; MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2002).

As hortalicas sdo importantes fontes de elementos minerais na dieta, que t€ém funcdes
essenciais como ions dissolvidos em fluidos corpdreos que regulam as atividades enzimaticas,
matem o equilibrio 4cido-base e a pressdo osmédtica, facilitam a transferéncia, pela membrana,
de nutrientes essenciais ¢ matem a irritabilidade nervosa e muscular. Em alguns casos os ions
minerais sdo constituintes estruturais dos tecidos corporeos extracelulares, tais como 0ssos e
dentes (MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2002).

Na Tabela 7 sdo mostrados os teores de minerais das hortaligas organicas estudadas e
os minerais mais abundantes nas hortaligas estudadas foram o potéssio, calcio e magnésio.
Resultados semelhantes sdo relatados para hortalicas convencionais na tabela brasileira de
composi¢ao de alimentos e em outros estudos com hortalicas organicas (UNICAMP, 2011,
KELLY & BATEMAN, 2010, AYAZ et al.,, 20060 WARMAN & HARVARD, 1997,
MANSOUR et al., 2009). Kelly & Bateman (2010) sugerem, sustentados por outros estudos,
que as diferencas sistemdticas nas concentragdes de célcio, manganés, cobre, zinco em
vegetais organicos sdo resultado da presenca de niveis elevados de fungos micorrizicos
arbusculares em "solos orgénicos” e uso de excremento animal na adubagdo. Em estudo sobre
avaliacdo de risco dietético a exposicdo de metais pesados realizado na Franga os vegetais
foram apontados como os principais responsaveis a exposi¢ao cronica ao aluminio em adultos
e criangas (ARNICH et al., 2012).

O magnésio esta amplamente distribuido nas fontes alimentares vegetais e animais, no
entanto os vegetais folhosos sdo as melhores fontes. O magnésio faz parte da clorofila, o
pigmento verde das plantas, o que torna os vegetais de folhas verdes as maiores fontes de
magnésio nas dietas (COZZOLINO, 2005). As recomendagdes de magnésio varia em funcao
da faixa etaria e sexo, podendo oscilar de 200 a 265 mg/dia para mulheres e de 300 a
350mg/dia para homens e a ingestdio média observada na dieta do brasileiro foi de
aproximadamente 217mg para mulheres e 260mg para homens, sendo considerada inadequada
principalmente pelo reduzido consumo de hortalicas (IBGE, 2011).

45



Tabela 7: Perfil de minerais das hortalicas organicas estudadas.

Minerais Cenoura Brdcolis Couve Repolho
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
Potassio (K) 213,650+13,488 189,630+9,707 - 371,911£15,416
Calcio (Ca) 24,895+0,886 107,959+0,477 - 46,191+1,319
Sodio (Na) 13,843+0,030 0,600+0,010 - 16,475+0,440
Magnésio (Mg) 12,366+0,278 18,284+0,026 50,497+2,074 25,740+0,566
Ferro (Fe) 0,397+0,008 0,725+0,005 2,985+0,172 0,751+0,038
Zinco (Zn) 0,174+0,000 0,460+0,010 0,814+0,037 0,333+0,012
Manganés (Mn) 0,066+0,002 0,189+0,006 0,453+0,008 0,231+0,014
Cromo (Cr) 0,011+0,000 0,017+0,000 0,101+0,006 0,026=0,000
Todo (I) 6,050+0,226 0,443+0,013 1,211+0,711 1,289+0,046
Aluminio (Al) 0,348+0,037 0,085+0,005 0,187+0,014 0,051+0,003
Selénio (Se)* 0,0883+0,0050 0,0718+0,0024  0,2173+0,0091  0,0276+0,0118
Cobre (Cu)* 0,4379+0,0012 0,6280+0,0174  1,1832+0,0260  0,6231+0,0192
Niquel (Ni)* 0,0124+0,0022 0,0167+0,0011  0,0653+0,0053  0,0144+0,0006
Cobalto (Co)* 0,0019+0,0000 0,0041+£0,0001  0,0161£0,0006  0,0031+0,0002

*Resultados de selénio, cobre, niquel e cobalto em ppm. Cada valor corresponde a média +
desvio padrao (n=3).

Além do leite e produtos lacteos que contribuem com cerca de dois tercos do calcio
alimentar, os vegetais de folhas verdes, frutas e grdos sdo ricos em célcio suprindo
praticamente o restante (COZZOLINO, 2005). Apesar disso, no Brasil a ingestdo de calcio
estd abaixo daquela considerada ideal, variando entre 475 a 565mg/dia, segundo a andlise do
consumo alimentar pessoal da pesquisa de orgamento familiar 2008-2009, enquanto que a
recomendacdo, em func¢do da fase da vida ¢ de 800 a 1100mg/dia (IBGE, 2011).

Sabe-se que as frutas e hortalicas sd3o as principais fontes de potassio na dieta
(MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2002). O baixo consumo de frutas e hortalicas pela
populacdo brasileira reflete na ingestdo insuficiente de potassio em torno de 2000 a
2400mg/dia, visto que a recomendacdo didria ¢ de 4500 a 4700mg dependendo da faixa etéria
e sexo (IBGE, 2011).

A Tabela 8 apresenta os valores de metais pesados nas hortali¢as organicas estudadas
comparando aos limites maximos desses contaminantes nos respectivos alimentos
(MERCOSUL/GMC/RES n°12/2011). Todas as hortalicas estudadas apresentaram valores de
chumbo, cadmio, estanho, arsénio e mercurio inferiores aos limites toxicoldgicos permitidos.
Dessa forma, ¢ possivel afirmar que as hortalicas estudadas apresentam baixas concentracdes
de metais pesados indicando confiabilidade e seguranga do processo agricola de producao
organico.

Os metais pesados ocorrem naturalmente nos solos com importante fungao na nutri¢ao
de plantas e animais como cobre, zinco e cobalto, no entanto, alguns, como chumbo, caddmio,
selénio e, arsénio pode exercer efeitos deletérios sobre varios componentes da biosfera
(SILVA et al., 2007). O acumulo de metais pesados em solos agricolas torna esses poluentes
disponiveis as plantas em niveis fitotoxicos, além da possibilidade de transferéncia para a

cadeia alimentar, por meio das proprias plantas, ou pela contaminag¢do das dguas (SILVA et
al., 2007).
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Tabela 8: Concentragdo de contaminantes inorganicos nas hortali¢as organicas estudadas e
Limites Maximos permitidos por cultura.

Limites

Contaminantes MAXimos* Cenoura Couve Brocolis Repolho
PPM PPM PPM PPM PPM
Chumbo (Pb) 0,10/0,30/0,30  0,0184+0,0001  0,0587+0,0193 0,0045+0,0003  0,0082+0,0003
Céadmio(Cd) 0,10/0,20/0,05  0,0010+0,0008  0,0133+0,0015 0,0011+0,0001 0,0012+0,0002
Estanho (Sn) NR** 0,0060+0,0001 <0.001 0,0026+0,0004  0,0045+0,0006
Arsenio (As) 0,20/0,30/0,30  0,0071+0,0008  0,2114+0,0180 0,0216+0,0003 0,0125+0,0019
Mercurio (Hg) NR** 0,0006+0,0001  0,0022+0,0008 0,0003+0,0000 < 0,001

Cada valor corresponde a média + desvio padrao (n=3). *Cenoura/couve/brocolis e repolho segundo
Regulamento Técnico Mercosul sobre Limites Maximos de Contaminantes Inorganicos em Alimentos.
Mercosul/GMC/RES. N°12 de 17/06/2011. **Nao Referenciado.

As principais fontes de metais no ambiente, derivadas de atividades humanas, sdo
fertilizantes, agrotdxicos, agua de irrigagdo contaminada, combustido de carvao e oleo,
emissoes veiculares, incineragdo de residuos e principalmente, mineragcdo, fundicdo e
refinamento (TAVARES & CARVALHO, 1992). As hortaligas organicas sdo cultivadas sem
o uso de fertilizantes e agrotoxicos, e ainda, hd uma grande preocupacdo para atendimento as
normas em relacao a dgua utilizada na irrigagdo, dessa forma, os resultados obtidos expressam
vantagens frente & qualidade de hortalicas convencionais. No entanto, o uso excessivo de
adubacdo animal e ou organica pode ser considerada a principal fonte de contaminacdo de
metais pesados em hortalicas (MANSOUR et al., 2009). Hoetkens et al. (2009) ndo encontrou
evidencia na literatura para sustentar a hipotese de vantagem das hortalicas organicas em
relacdo aos niveis de contaminagdo por metais pesados.

4.3.2 Potencial antioxidante e teor de fendlicos das hortalicas organicas estudadas

Na Tabela 9 encontram-se os valores do potencial antioxidante das hortaligas
organicas estudadas. Evidencia-se que ndo houve diferenga significativa (p<0,05) no % de
consumo de DPPH apos 15, 30 e 60 minutos de rea¢ao para todos os extratos das hortalicas
estudadas.

Tabela 9: Potencial antioxidante pelo método de DPPH de extratos metanélicos das
hortaligas organicas.

% de DPPH consumido
Hortaligas 15 min 30 min 60 min
Brocolis  65,69+4,49*  69,354+5,29* 72,11+8,26%
Repolho  33,68+1,51¢  35,7243,39¢ 37,20+5,64°
Couve 60,31£3,25%® 63,21+3,85® 66,53+4,49%°
Cenoura  19,46+0,62¢ 20,39+1,13¢ 20,92+1,29¢

Média e desvio padrdo de trés determinagdes. Médias seguidas de
mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Dentre as hortalicas analisadas, a efetividade no potencial antioxidante foi obtida, em
ordem decrescente, pelos brocolis (69,35+5,29), couve (63,20+3,84), repolho (35,71£3,40) e
cenoura (20,39+1,13) expressa em % de consumo de DPPH ap6s 30 minutos de reagdo. No
entanto, ndo foi evidenciada diferenca significativa (p<0,05) entre os extratos de brocolis e
couve organicos nos diferentes tempos de reacdo. Os extratos de brdocolis e couve
apresentaram maior eficiéncia no seqiiestro do radical livre enquanto que o repolho e a
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cenoura apresentaram % de inibi¢gdes menores que 60%, demonstrando fraca capacidade de
sequiestrar o radical DPPH.

Arbos et al. (2010) avaliaram a atividade antioxidante pelo método do DPPH de
hortalicas proveniente de cultivo organico e convencional. Todas as hortalicas investigadas
exibiram propriedade antioxidante, com variacdo na intensidade, dependendo da espécie
estudada, da concentragdo do extrato e do tipo de cultivo, destacando-se a agdo superior
encontrada nas hortalicas organicas com % de DPPH consumido de 77,3 para rucula, 77,2
para almeirdo e de 72,3 para alface.

Melo et al. (2006) percebeu agdo antioxidante diferenciada entre os vegetais
estudados. Os extratos metanolicos da couve, tomate, batata, couve-flor, repolho verde,
espinafre e alface crespa, com percentual de inibi¢do superior a 70%, foram os mais eficazes
em seqiiestrar o radical livre. Os extratos metandlicos da alface lisa, cebola branca e vagem
apresentaram a¢do moderada (60-70% de inibigdo), enquanto que a cebola roxa, chuchu,
pepino, repolho e cenoura exibiram a mais fraca capacidade de seqiiestrar o radical DPPH.
Comportamento semelhante foi observado no presente estudo com as hortali¢as organicas.

Em estudo apresentado por Faller & Fialho (2009b) a atividade antioxidante, expressa
em capacidade de sequestro de radical (% RSC) apds 60 minutos de reacdo com DPPH, foi de
61,0 = 0,06 para caule e de 73,8 + 0,03 para flores de brécolis convencionais, 79,2 + 0,01 para
folhas de brocolis organicos; 61,9 + 0,10 para casca e 19,0 = 0,28 para a polpa de cenouras
orgéanicas. Valores bem proximos aos aqui encontrados para cenoura organica (20,92+1,29%)
e brocolis organico (72,11+£8,26%) apds 60 minutos de reagdo com DPPH.

A ac¢do antioxidante dos compostos bioativos dependem de sua estrutura quimica,
concentragdo no alimento entre outros fatores (HUBER & RODRIGUEZ-AMAYA, 2009,
MELO et al., 2006).0s resultados indicam a possivel presenca de compostos com alta
capacidade antioxidante nas hortalicas estudadas. Os compostos bioativos com reconhecida
atividade antioxidantes presentes na cenoura sdo a vitamina C, B-carotenos, o-carotenos,
licopeno e luteina, que podem variar, dentre outros, em func¢ao da cultivar e da suplementacao
de nutrientes durante o cultivo (SINGH et al., 2012). Porém, o resultado da atividade
antioxidante da cenoura mostrou-se inferior ao esperado. Sabe-se que as cenouras sdo ricas
em carotendide, que possuem expressiva atividade antioxidante, no entanto a extragdo
metanolica parece ser menos eficiente para esses compostos. Apesar disso, o0 metanol tem sido
apontado como o mais efetivo dos solventes organicos para a extragdo de compostos bioativos
(MELO et al., 2006).

Os teores de compostos fenolicos totais encontrados nas hortaligas organicas estudadas
foram: 0,606+0,014mgEAG/ml EF de couve; 0,511+0,011 mgEAG/ml EF de brocolis;
0,214+0,003 mgEAG/ml EF de repolho; e 0,124+0,021 mgEAG/ml EF de cenoura.
Observou-se uma correlagdo positiva entre os teores de fendlicos e o potencial antioxidante
das hortalicas avaliadas apos 15, 30 e 60 minutos pelo método do DPPH (Figuras 4, 5 e 6).
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Figura 4: Relagao entre potencial antioxidante pelo método do DPPH apds 15 minutos
e fenolicos totais das hortalicas organicas estudadas.
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Figura 5: Relagédo entre potencial antioxidante pelo método do DPPH apds 30 minutos
e fenolicos totais das hortalicas organicas estudadas.
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Figura 6: Relag¢ao entre potencial antioxidante pelo método do DPPH ap6s 60 minutos e
fenolicos totais das hortalicas organicas estudadas.

O brocolis, o repolho e a couve sdo hortalicas da familia Brassicaseae, mais
conhecidas como cruciferas. A acdo protetora dos vegetais cruciferos tem sido atribuida a
presenga de vitaminas antioxidantes incluindo acido ascorbico, a-tocoferol, B- caroteno, no
entanto, grande parte da atividade antioxidante desses vegetais ¢ oriunda dos compostos
fenolicos (SINGH at al., 2006).

Singh et al. (2006) avaliaram a variabilidade de carotenos, vitamina C e E, e
compostos fendlicos em 5 tipos de Bréssicas (repolho, couve de bruxelas, couve-flor, brocolis
e couve chinesa. Observou que as maiores médias de vitamina C (52,9 mg/100 g), B -caroteno
(0,81 mg/100 g), luteina (0,68 mg/100 g ), a -tocoferol (0,47 mg/100 g) e teor de fenodlicos
(63,4 mg/100 g) foram registrada no brocolis.

Huber & Rodriguez-Amaya (2008) verificou que a couve, dentre as 20 hortalicas
brasileiras avaliadas em seu estudo, apresenta altos teores de quercetina (256pug/g no inverno
e 399ug/g no verao) e kaempferol (333pug/g no inverno e 339ug/g no verdo). Trata-se de
compostos fendlicos do grupo dos flavondides com excelente potencial antioxidante in vitro e
in vivo. No presente estudo, a couve também apresentou maior teor de compostos fendlicos
totais e alta capacidade antioxidante. Os dois principais flavondides presentes nos brocolis
foram identificados por Price (1998) como quercetina 3-O-sophoroside e kaempferol 3-O-
sophoroside. Zhang & Hamauzu (2004) relata ainda a presenca de &cido ascorbico e
carotendides em flores e hastes de brocolis. Em outro estudo Singh et al. (2006) observou
18,74mg/100g de fenolicos em repolho branco, além de B-caroteno, vitamina C, a-tocoferol e
luteina.

Em face do exposto, somando-se aos resultados obtidos, ¢ possivel afirmar que as
hortalicas organicas avaliadas, em especial a couve e o brocolis, podem contribuir para o
aporte dietético de compostos antioxidantes.

4.3.3 Qualidade microbiolégica das hortaligas orgénicas estudadas

A Tabela 10 apresenta os resultados das analises microbioldgicas de cenoura, brocolis,
couve e repolho organicos. Em nenhuma das amostras foi detectada a presenga de Salmonella
sp., estando de acordo com a legislacdo vigente. As amostras das quatro hortaligas
apresentaram contagem de coliformes a 45°C e Escherichia coli menores que 0,3 NMP/g,
caracterizando contagem reduzida desses microorganismos indicadores. Com base nos
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resultados obtidos, € possivel inferir que, sob o pardmetro microbiologico, as hortalicas
avaliadas apresentaram qualidade higi€nico-sanitaria satisfatoria. Os resultados demonstram
uma adequada utilizacdo da adubacdo organica, qualidade da 4gua de irrigacdo e praticas
higiénicas no periodo pos-colheita.

Mukherjee et al. (2004) analisaram microbiologicamente 476 produtos organicos e
129 convencionais nos Estados Unidos onde pesquisaram a presenca de E. coli , Salmonella e
E. coli 0157:H7. Os resultados mostram a deteccdo de E. coli em 4,6% dos produtos
certificados organicos e de 1,6% dos convencionais, sendo que a diferenga apresentada nao
foi significativa.Nenhuma amostra apresentou E. coli 0157:H7 e em apenas duas amostras de
produtos organicos foi observada a presenca de Salmonella.

Em estudo microbiologico realizado com 10 diferentes hortaligas organicas e
convencionais comercializadas no Brasil foram investigados coliformes totais, E.coli,
presenca de Salmonella, bolores e leveduras e contagem total de bactérias mesofilas com total
de 130 amostras (MAFFEI at al., 2013). Os resultados mostram auséncia de Salmonella e
contagem elevada de bactérias nas hortali¢as organicas e nas convencionais (10 a 10" UFC/g,
indicando a necessidade de praticas de higiene pds-colheita, durante transporte,
comercializacdo e sanitizagdo adequada pelo consumidor antes do consumo. No presente
estudo, a contagem total de bactérias mesofilas variou de 10° a 10° UFC/g e nio foi detectada
E. coli entre as hortali¢as pesquisadas. Maffei et al., (2013) encontrou E. coli em 40 e 41,5%
das hortalicas convencionais e organicas respectivamente com contagem entre 10' e 102
UFC/g para maioria das amostras, com alface lisa apresentando a maior incidéncia.

Hoefkens et al.,(2009b) evidenciou notas médias variando entre 4,28+1,51 ¢ 5,18+1,80
atribuidas por consumidores para avaliagdo da percepcdo quanto & menor presenga de
microrganismos patogénicos em organicos utilizando questiondrio com escala variando de
1(descordo totalmente) e 7 (concordo totalmente). Nesse caso, a percep¢ao do consumidor foi
a favor dos alimentos organicos proximo ao score 5 (concordo levemente). A autora ainda
discute que as evidéncias cientificas atuais sdo insuficientes para afirmar que alimentos
organicos estdo mais propensos a contaminagdo microbiana.

Arbos et al., (2009) avaliaram a qualidade sanitaria de hortaligas organicas observando
contagens de coliforme de origem fecal e Salmonella sp superiores ao tolerado pela legislagao
brasileira em amostras de alface e cenoura. Observaram que pode ter ocorrido contaminagao
através do uso de 4gua de irrigagdo contaminada, presenca de animais silvestres ou
domésticos, solo contaminado ou emprego de adubos sem tempo de compostagem adequado.
No entanto, os autores discutem que ao comparar seus resultados com dados presentes na
literatura, podem verificar que o modo de produgdo, convencional ou orgéanico, ndo interfere
preponderantemente na qualidade microbiologica das hortalicas, e sim que praticas
inadequadas de produ¢do aumentam significativamente o nivel de contaminagao.

Sabe-se que o tipo de adubo utilizado nos sistemas de producdo organicos tem como
matéria prima o esterco e outros excrementos animais, que podem levar maior carga
microbiana e risco de contaminac¢do aos alimentos. No entanto, cabe ao produtor e 6rgaos de
avaliacao da conformidade organica o cumprimento das normas de utilizagdo de adubagdo
organica observando o tempo adequado de compostagem, assim como, O seu preparo €
manejo segundo a IN/ MAPA n°46/2011 (BRASIL, 2011a).
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Tabela 10: Avaliacdo microbioldgica das hortalicas orgénicas.

Determinagoes E)?zc//zl?)l(jlv ISA Cenoura Brocolis Couve Repolho

Pesq. Salmonella SP Ausénciaem 25 g Auséncia /25g Auséncia /25g Auséncia /25¢g Auséncia /25¢g
Cont. Coliformes a 35°C | Nao referenciado 93NMP /g 23NMP/g ISNMP /g 1100 NMP / g
Cont. Coliformes a 45°C | Nao referenciado <0,3NMP/g <0,3NMP/g <0,3NMP/g <0,3NMP/g
Cont. Escherichia coli Nao referenciado <0,3NMP /g <0,3NMP /g <0,3NMP /g <0,3NMP /g

Cont. Bact.
Mesofilas Viaveis

Aerob.

N3ao referenciado

7,5 x 10°UFC / g

4,7x 10°UFC/g 5,4x10°UFC/g

1,2 x 10°UFC/ g




4.3.4 Residuos de agrotdxicos nas horticolas organicas estudadas

Nao foram encontrados residuos de agrotoxicos acima do limite de detecgdo nas hortalicas
orgénicas avaliadas. Observou-se que para todos os principios ativos avaliados os resultados foram
menores que o limite de deteccdo (Tabela 11) assim como os limites maximos de residuos
(ANVISA, 2012). Em rela¢do a concentragcdo de residuo em alimentos, Jardim& Caldas (2009),
discutem sobre como lidar com amostras que ndo apresentaram niveis detectaveis/quantificaveis do
analito, isto €, quando os resultados sdo reportados como menor que o limite de detec¢do ou
quantifica¢do. Essa questdo tem sido largamente considerada por varios autores, sendo consenso
que o procedimento de escolha deve ser conservador, o suficiente para manter a precau¢do em
relacdo a substancias toxicas, mas também cientificamente justificavel, a ndo ser que existam
evidéncias suficientes para se ter certeza de que nenhum residuo da substincia ¢ esperado no
alimento. No caso das hortalicas em questdo, por terem sido cultivadas dentro dos preceitos da
agricultura organica, os resultados esperados sdo valores muito proximos de zero, ou auséncia de
residuos de agrotoxicos, conforme observados na Tabela 11.

Em estudo realizado com vegetais (frutas, hortalicas e cereais) organicos na Polonia, de
2007 a 2010, onde 4,4% das amostras apresentaram residuos de agrotoxicos acima do limite de
0,01mg/kg com total de 20 principios ativos encontrados nas amostras (WALORCZYK et al,,
2013). Os autores discutem serem valores baixos quando comparados a contaminag¢do de organicos
na Europa, e destacam a importancia dos programas de monitoramento também incluir alimentos
organicos.

Hoefkens et al., (2009a) realizou um estudo comparativo com dados da literatura sobre a
qualidade nutricional e contaminantes presentes em hortaligas e batatas convencionais e organicas.
Foi observado que as concentracdes de residuos de agrotdxicos sao significativamente maiores em
produtos convencionais apesar de estes apresentarem-se abaixo do limite maximo de residuo
estabelecido. No Brasil, portanto, resultados de 2001 a 2010 do programa de monitoramento de
residuo de agrotoxicos em alimentos vém apresentando elevado percentual de amostras irregulares
com elevados niveis de residuos de agrotoxicos e uso de substancias ndo autorizadas (JARDIM &
CALDAS, 2012).

No PARA em 2009 foram analisados 165 amostras de cenoura com 41 amostras
insatisfatorias (24,6%) que apresentaram ingredientes ativos ndo autorizados apesar de ndo ter sido
detectada amostra de cenoura acima do limite maximo de residuos (BRASIL, 2010a). Os
ingredientes ativos ndo autorizados encontrados nas amostras insatisfatorias de cenoura foram
acefato (grupo quimico organofosforado — n=7), carbendazim (benzimidazol — n=4), clorpirifos
(organofosforados — n=23), flutriafol (triazol n=6), metamidofés (organofosforado n= 3),
metidationa (organofosforado n=3), miclobutanil (triazol n=2), pirimifos-metilico (analogo ao acido
pirimidiniloxibenzo6ico n=1). Das 144 amostras de couve 35 estavam insatisfatorias (24,3%) por
apresentar ingredientes ativos nao autorizados, 4 (2,8%) acima do limite maximo de residuos e 7
amostras (4,8%) apresentando as duas irregularidades. No repolho apenas 08 (6,3%) das 127
amostras apresentaram-se insatisfatorias devido a ingredientes ativos ndo autorizados. Nesse caso os
alimentos analisados eram provenientes da agricultura convencional disponiveis nos supermercados
de diferentes estados do Brasil (BRASIL, 2010a). Ao contrario do que foi observado no presente
estudo, que ndo foram detectados residuos de agrotoxicos nas hortaligas organicas estudadas.

Em outro estudo, Hoefkens et al. (2009b) comparou a percep¢ao dos consumidores com
evidencias cientificas em relagdo ao valor nutricional e toxicoldgico de hortaligas organicas.
Consumidores perceberam o alimento organico como mais saudavel (71,5%), com menos
contaminantes como nitratos e residuos de agrotéxicos (75,4%) e com mais nutrientes como
vitaminas e minerais (46,7%), sendo, o alimento organico, considerado pelos consumidores como
mais saudavel e seguro que o alimento convencional. No entanto, ¢ elucidado no estudo que ndo ha
evidencias cientificas suficientes na literatura para sustentar ou refutar tal percepcao, embora a
literatura aponte vantagens para alimentos organicos em relacdo aos niveis de contaminagdo e
residuos de agrotoxicos e desvantagens quanto a contaminagdo por microorganismos patdgenos e
micotoxinas.
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Consumidores brasileiros estudados por Andrade & Bertoldi (2012) definiram alimento
organico como aqueles isentos de residuos de agrotoxicos (69,7%). Em se tratando da percepcao
dos consumidores a maioria (82,0%) afirmou que orgédnicos tem maiores niveis de nutrientes que
alimentos convencionais, além de serem isentos de organismos geneticamente modificados (75,0%)
e produtos quimicos sintéticos (86,0%). Dentre as razdes para o consumo, as mais mencionadas
foram preocupacdo com a satude, maior conteudo de nutrientes e sabor mais pronunciado. A énfase
com o meio ambiente foi mencionada apenas por um consumidor, evidenciando uma acao
individual prevalecendo em detrimento do bem estar coletivo.

Uma questdo fundamental no debate sobre a contribui¢do da agricultura orgénica para o
futuro da agricultura mundial € se essa € capaz de produzir suficientemente para alimentar o mundo.
Estudo de revisdo sistematica avaliaram 362 artigos comparando a produtividade de alimentos
organicos ¢ convencionais (PONTI et.al., 2012). Os resultados mostram que a produtividade na
colheita de culturas organicas individuais sao em média 80% da produgdo convencional, no entanto
com desvio padrao consideravel de 21%.

Por entender que os alimentos organicos promovem menor exposicdo a agrotdxicos,
especialmente em criangas, fato de grande importancia para a saide publica, o Conselho Federal de
Nutricionistas em carta dirigida aos nutricionistas referente a posicdo dessa instituicdo sobre
alimentos transgénicos e produzidos com o uso de agrotoxicos defende o banimento em territorio
nacional dos agrotoxicos e ingredientes ativos ja proibidos em outros paises, bem como, daqueles
que apresentem potenciais riscos a saide humana e ao meio ambiente (CFN, 2012).

A Tabela 12 compara as resultados insatisfatorios encontrados em amostras de cenoura,
couve e repolho do PARA (BRASIL, 2010a) com os resultados das hortalicas organicas avaliadas
na presente pesquisa, onde ¢ possivel perceber grande diferenga entre os residuos detectados nas
horticolas organicas e convencionais. Tal disparidade em relagdo aos niveis de contaminagdo por
residuos de agrotoxicos entre organicos e convencionais também sao relatados em estudos
realizados com hortalicas na Europa (WALORCZYK et al., 2013, HOEFKENS et al., 2009b). Os
Anexos H, I, J e K apresentam informagdes complementares sobre as caracteristicas dos
agrotoxicos autorizados para as quatro culturas estudadas.
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Tabela 11: Concentragdo dos principios ativos (mg/kg) nas amostras das hortaligas orgéanicas.

Principios Ativos Limite  Cenoura Brocolis  Couve Repolho
de
deteccdo
Abamectina 0,005 <0,005 <0,005 <0,005 <0,005
Acefato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Alacloro 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Aldicarb 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Aldrin 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Azinfos etilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Azinfos metilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Azoxistrobina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Betaciflutrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Betacipermetrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Bifentrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Bioaletrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Bromopropilato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Captana 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Carbaril 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Carbendazim/Tiofanato metilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Carbofurano 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Ciflutrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Cipermetrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Ciproconazole 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Cimoxanil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clofentezine 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clordano 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clorfenapir 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clorfenvifos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clorotalonil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 < 0,01
Clorpirifos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Clorpirifos metil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Cresoxim metilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
2,4-D acido 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
DDD total 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Deltametrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Diazinona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Diclorvos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Dicofol 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Dieldrin 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Difenoconazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 < 0,01
Dimetoato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Disulfotona 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 <0,01
Diuron 0,01 < 0,01 <0,01 < 0,01 < 0,01
Ditiocarbamatos em CS2 0,10 <0,10 <0,10 <0,10 <0,10
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continuacdo

Principios Ativos Limite  Cenoura Brocolis Couve Repolho
de
deteccéo
Endosulfan 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Endrin 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Epoxiconazole 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Esfenvalerato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Etiona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Etoprofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Famoxadona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 < 0,01
Fenamifos 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Fenamifos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fenarimol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fenitrotiona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fenpiroximate 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fenpropatrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fentiona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fentoato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fenvalerato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fipronil 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Fluasifop-P-butilico 0,10 <0,10 <0,10 <0,10 <0,10
Fluazinan 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Flutriafol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 < 0,01
Folpete 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Forato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Fosmete 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Hexaclorobenzeno 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
HCH (alfa, beta e delta) 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Heptacloro 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Heptacloro epéxido 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Hexaconazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Imidaclorpride 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Imazalil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Iprodiona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Lambda-cialotrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Lindano 0,01 <0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Melationa 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01
Metalaxil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Metamidofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Metidationa 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Metiocarb 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Metoxicloro 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Metomil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Menvifos 0,01 < 0,01 < 0,01 < 0,01 <0,01
Miclobutanil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Mirex (sulfluramida) 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
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continuacdo

Principios Ativos Limite  Cenoura Brocolis Couve Repolho
de
deteccéo
Monocrotofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Ometoato 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Oxifluorfen 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Paclobutazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Parationa etilica 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Parationa metilica 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Permetrina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Piraclostrobina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Pirazofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Piridabem 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Piridafention 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Pirimetanil 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Pirimicarb 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Pirimifos etilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Pirimif6s metilico 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Procimidona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Procloraz 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Profenofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Propargito 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 < 0,01
Propiconazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Tebuconazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Terbufos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Tetradifona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Tiabendazol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Tiametoxan 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Triazofos 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Triadimenol 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Triadimefon 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Triclorfon 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Trifloxistrobina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Trifluralina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Triflumizole 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Vamidotiona 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Vinclozolina 0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
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Tabela 12: Comparagdo entre Ingredientes ativos detectados em amostras de hortaligas

convencionais (obtidas do PARA 2010) e orgénicas (presente estudo).

- ” —
Hortaliga  Ingrediente Ativo Grupo Quimico Con\rzlf;l/cklgnal OIrng;;ll(lgo mléff(g rII;g/IIE{g
Cenoura Acefato Organofosforado 0,06 <0,01 0,01 N.A
Aldicarbe Metilcarbamato 0,01 <0,01 0,01 N.A
Captana Dicarboximida 0,07 <0,01 0,01 N.A
Clorpirifos Organofosforado 0,07 <0,01 0,01 N.A
Diclorvos Organofosforado 0,18 <0,01 0,01 N.A
Fenitrotiona Organofosforado 0,02 <0,01 0,01 N.A
Metamidofos Organofosforado 0,02 <0,01 0,01 N.A
Triazof6s Organofosforado 0,02 <0,01 0,01 N.A
Tricloform Organofosforado 0,20 <0,01 0,01 0,05
Repolho  Metamidofos Organofosforado 0,01 <0,01 0,01 N.A
Procimidona Dicarboximida 0,02 <0,01 0,01 N.A
Couve Acefato Organofosforado 0,65 <0,01 0,01 0,50
Azoxistrobina Estrobilurina 1,07 <0,01 0,01 N.A
Carbendazim Benzimidazol 2,11 <0,01 0,01 N.A
Cipermetrina Piretroide 0,84 <0,01 0,01 N.A
Ciproconazol Triazol 0,02 <0,01 0,01 N.A
Clorfenapir Analogo de pirazol 2,50 <0,01 0,01 1,00
Clorpirifos Organofosforado 0,50 <0,01 0,01 N.A
Deltametrina Piretroide 0,62 <0,01 0,01 0,10
Diazinona Organofosforado 0,47 <0,01 0,01 N.A
Difenoconazol Triazol 0,33 <0,01 0,01 N.A
Endossulfam Organoclorado 0,42 <0,01 0,01 N.A
Fempropatrina Pirimidinil Carbinol 0,03 <0,01 0,01 N.A
Iprodiona Dicarboximida 1,17 <0,01 0,01 N.A
Lambda-cialotrina  Piretroide 0,11 <0,01 0,01 0,05
Metamidofos Organofosforado 2,01 <0,01 0,01 N.A
Tebuconazol Triazol 0,04 <0,01 0,01 N.A

*Resultados obtidos do PARA (BRASIL, 2010a); N.A. ndo autorizados para a cultura encontrada.
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4.4 Avaliacdo de risco crénico da ingestao de residuos de agrotéxicos na dieta do escolar

O estudo da avaliacdo de risco foi realizado com um total de 59 ingredientes ativos
(Tabelal3). Em relacdo ao % IDA referente a0 IDTMnacional 6,8% dos ingredientes ativos se
enquadraram em situag@o de risco a saude humana, ou seja, excederam o parametro toxicoldgico de
seguranga (% IDA (ptm) >100).Quando avaliada a EDI, apenas 2 agrotoxicos alcancaram valores
maiores que 50% da IDA, o fipronil 54,4% da IDA em fun¢do do elevado teor de residuo do
agrotoxico no feijdo e o nivel de consumo desse alimento na populagdo estudada e o metidationa
com 71,6% da IDA, sendo a laranja a principal cultura responsavel.

Tabelal3: Distribui¢do dos %IDA nacional a partir da estimativa do IDTM e EDI.

%IDA Numero de Agrotoxico (%) NuUmero de Agrotdxico (%)
IDTM EDI

0-1% 22 (37,3) 26 (44,1)
>1-5% 14 (23,7) 23 (39,0)
>5-10% 4 (6,8) 4 (6,8)
>10-20% 6 (10,2) 2 (3,4)
>20-50% 6 (10,2) 2 (3,4)
>50-80% 0 (0,0) 2 (3,4)
>80-100% 3(5,1) 0 (0,0)
>100% 4 (6,8) 0 (0,0)
Total 59 (100,0) 59 (100,0)

A Tabela 14 apresenta a Ingestdo Didria Tedrica Maxima dos agrotoxicos em situagdo de
risco a satde humana a partir dos resultados da média nacional e por regides brasileiras. Os
agrotoxicos que apresentaram risco foram o dicofol, um acaricida organoclorado permitido para
aplicacdo foliar nas culturas de algodao, citros e maga, com a IDA estabelecida em 0,002mg/Kg
P.C./dia e 3 inseticidas organofosforados, dimetoato (algoddo, citros, maca, tomate e trigo IDA
0,002), metidationa (algodao, citros, maca IDA 0,001) e pirimifés metilico (alface, arroz, trigo,
milho, feijdo, feijdo-vagem, citros, cevada e couve IDA 0,03), sendo este ultimo de classe
toxicologica III e o restante classificado como classe II. A FAO (2009) divide os agrotdxicos em
quatro diferentes classes toxicologicas em funcdo dos efeitos a satide decorrente da exposicao
humana a esses agentes. As classes toxicoldgicas sdo: classe I ou extremamente toxico; classe II ou
altamente toxico; classe III ou medianamente toxico e classe IV ou pouco toxico.

A laranja, arroz, maca, tomate e feijdo foram os alimentos identificados que mais
contribuiram para a ingestdo de agrotdxicos, demonstrados nos maiores valores de IDTM. Tais
alimentos sao recomendados pelo PNAE para compor os cardapios escolares e sao de elevado
consumo na populagdo brasileira (IBGE, 2011, BRASIL, 2009¢c, BRASIL, 2013).
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Tabela 14: Contribuigdo percentual dos alimentos na Ingestdo Diaria Tedrica Maxima dos agrotoxicos em situagao de risco a saide humana a partir

dos resultados de IDTM da média nacional e por regides Brasileiras.

Agrotoxico Alimento % IDA (ipTMnacional) %0 IDA (pT™Mnortey %0 IDA (iIpT™M nordeste)y %0 IDA (1IpTm sudestey %0 IDA 10T™ suy % IDA (1IpTM centro)
Dicofol Laranja (100%) 152,1 152,3 128,1 155,9 182 125,5
Dimetoato Laranja (59,7%) 101,9 108,7 139,8 104,8

Maga (33,6%)
Tomate (6,7%)
Metidationa Laranja (99,4%) 1224 1224 102,9 125,4 146,7 101,2
Maga (0,6%)
Pirimifos Arroz (94,6%) 166,9 170,5 154,5 175,4 133,3 198,2
metilico Feijao (5,4%)
Tetraconazol Arroz (94,6%-98,8) 100 114,2
Tomate (5,4%-2.2)
Carbaril Feijao (100%) 103,1 100,3
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A laranja foi a principal responsavel pela a ingestdo de dicofol e metidationa e o arroz pelo
pirimifés metilico. A IDTM do dimetoato foi compartilhada em as culturas de laranja (59,7%),
maca (33,6%) e tomate (6,7%) (Tabela 14). Nas regides sudeste e centro oeste, além dos quatro
ingredientes ativos citados, a IDTM de tetraconazol e de carbaril também excederam a ingestao
segura, fato identificado principalmente em funcao do consumo de arroz, tomate e feijao.

Considerando a relevancia da alimentagdo escolar no consumo alimentar de criangas, o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) destaca, dentre outras diretrizes, a oferta de
alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, as tradigdes e os hdbitos alimentares sauddveis; a inclusdo da educagdo
alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem; o apoio ao desenvolvimento
sustentavel, com incentivos para a aquisicdo de géneros alimenticios diversificados produzidos em
ambito local e preferencialmente pela agricultura familiar (BRASIL, 2009¢). Cabe a reflexao de que
incentivo ao consumo de alimentos naturais como o arroz, o feijdo, as frutas e hortalicas devem vir
acompanhado da intensificacdo da vigilancia e monitoramento dos alimentos inseridos na
alimentacdo escolar ndo apenas quanto aos perigos microbiologicos, mas também em relacdo aos
perigos quimicos presentes nos alimentos como os residuos de agrotoxicos.

No monitoramento de residuos de agrotoxicos em alimentos consumidos no Brasil o
pimentdo (91,8%), morango (63,4%), pepino (57,4%), alface (54,2%), cenoura (49,6%), abacaxi
(32,8%), beterraba (32,6%), couve (31,9%) e mamao (30,4%) foram os alimentos que apresentaram
o maior grau de inconformidade (BRASIL, 2010a), enquanto que Jardim & Caldas (2012)
apresentaram o pimentdao, a couve, 0 morango € uva como aqueles com maiores percentuais de
amostras irregulares. No presente estudo, os alimentos que apresentaram maior risco a populacao
estudada foram a laranja, arroz, maca, feijao e tomate, diferente daqueles irregulares citados nos
estudos acima. Tal fato se deve a combinagdo de varidveis utilizadas para a avaliagdo do risco de
ingestdo dietética de agrotoxico que utiliza nao s6 o nivel de residuo de agrotoxico presente
alimento, como também a quantidade de consumo do mesmo alimento na populacdo estudada.

Estudo realizado por Nougadére, et al, (2011) na Franga avaliaram o risco cronico,
considerando o consumo de residuos de agrotéxico em alimentos desse pais. Quanto a exposicao
média, 1,8% dos ingredientes ativos estudados apresentaram uma EDI superior a IDA: aldrin /
dieldrin, heptacloro e mirex, poluentes organicos persistentes, além do carbofurano, iodofenfos e
dimetoato classificados como inseticidas. Considerando a EDI em alimentos consumido por
brasileiros ndo houve caso superior & IDA, tanto em relagdo a exposi¢cdo nacional, quanto para a
avaliacdo das regioes.

Caldas et al. (2006) avaliaram a ingestdo cronica de ditiocarbamatos pela populacdo
brasileira e demonstraram que ndo excederam o nivel aceitavel toxicoldgico. Os alimentos que mais
contribuiram para a ingestdo foram o tomate, arroz, mag¢a e alface. O maior consumo chegou a até
39,7% da ADI para criancgas. Os autores concluiram o estudo ressaltando a necessidade de dados
que refletem os padrdes reais de consumo de alimentos no Brasil, principalmente para as criangas.

Os agrotoxicos organofosforados, como aqueles identificados com elevada IDTM no
presente estudo sdo conhecidos como inibidores das acetilcolinesterases, enzimas que degradam a
acetilcolina, impedindo que o estimulo nervoso seja cessado, acarretando um disturbio chamado
crise colinérgica com contracdes musculares involuntarias, convulsdes e outras neuropatias
(MOREIRA et al., 2002). Apesar da IDTM representar um indicador conservador ¢ necessario
considerar o efeito cumulativo, ou seja, a exposi¢do simultdnea a varias substancias quimicas na
dieta e o efeito agregado, aquela exposicao advinda de varias fontes e suas consequéncias para a
saude humana (JARDIM & CALDAS, 2009).

No entanto, Reiss et al. (2012) apresentou uma andlise do nimero potencial de casos de
cancer que poderiam ser prevenidos se metade da populacdo dos EUA aumentassem seu consumo
de frutas e vegetais em uma porcao por dia, a partir de meta-analise publicada de estudos
epidemioldgicos nutricionais. Esse niimero ¢ comparado com uma estimativa concomitante de
casos de cancer que pode ser teoricamente atribuidos a ingestao de residuos de pesticidas a partir do
aumento da mesma por¢do de fruta e vegetais no consumo. As estimativas resultantes sdo de que

61



aproximadamente 20.000 casos de cancer por ano poderiam ser evitadas com o aumento do
consumo de frutas e vegetais, enquanto até 10 casos por ano de cancer poderia ser causado pelo
consumo adicional de pesticidas (REISS et al., 2012). Os autores concluiram que, em fun¢do da
magnitude da diferenga entre o beneficio e o risco, apesar da incerteza, os efeitos positivos para a
saide com o aumento do consumo de frutas e hortalicas excede qualquer efeito negativo associado
com o incremento da ingestao de residuos de pesticidas nessas frutas e hortaligas.

Diante do exposto, ¢ possivel concluir que o monitoramento de residuo de agrotoxico em
alimentos in natura ¢ imprescindivel, no entanto a introducdo de alimentos prontos para consumo
ou processados no PARA faz-se necessario. A promo¢do € o aumento no consumo de frutas e
hortalicas devem fazer parte das politicas de saide e seguranga alimentar, porém, a produgdo
agroecologica torna-se uma alternativa principalmente no mercado institucional como no PNAE.

4.5 Relato das atividades de capacitacdo junto aos agricultores organicos

Foram realizadas trés edigdes da oficina de rotulagem de alimentos organicos, em 2010,
2011 e 2012 no Laboratorio de Técnica Dietética do Restaurante Universitario da UFRJ com um
total de 60 participantes. Ambas pautadas na proposta pedagogica de Paulo Freire (FREIRE, 1977)
sendo suas atividades realizadas de forma dindmica e levando os agricultores a pratica e ao didlogo
interativo.

Na primeira etapa da oficina foi realizada a dinamica intitulada “Radiografia do rétulo” com
o objetivo de identificagdo das informagdes obrigatdrias dos rotulos, sendo utilizadas embalagens
de produtos agroindustriais para auxiliar nos trabalhos. Em grupos os agricultores identificaram e
analisaram as informagdes neles contidas e também as ausentes, promovendo uma discussdo sobre a
importancia da rotulagem para o consumidor e também da forma como essas estdo dispostas nos
rotulos (Figura 7). As discussdes foram facilitadas e embasadas no Cédigo de Protecdo e Defesa do
Consumidor; Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados (RDC/ANVISA n°
259/2002); Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
(RDC/ANVISA n° 360/2003), Decreto que regulamenta a lei n® 10.831/ 2003, que dispde sobre a
agricultura organica, e da outras providéncias (DECRETO n° 6.323/2007) e IL.N./MAPA n° 18/2009
e n° 50/2009 com o enfoque nos produtos organicos processados e embalados (BRASIL, 2002b,
2003b, 2003a, 2007, 2009a, 20094d).

Na segunda etapa, os agricultores, em pequenos grupos, elaboraram preparagdes culindrias
com o intuito de diferenciar aquelas organicas (preparada com no minimo 95% de ingredientes
organicos) e as convencionais de acordo com o célculo do percentual de ingredientes organicos, €
também facilitar o entendimento da conversdao de medida caseira em unidades de peso ou volume
através da pesagem. Em uma discussao tematica sobre informagdo nutricional obrigatéria, foram
abordados os contetidos necessarios para formulacdo do rétulo, sendo a introducdo da etapa de
assessoria técnica (Figura 8).

A terceira etapa da oficina foi uma dindmica de elabora¢do de um roétulo de alimento ficticio
a partir de opgdes de diferentes formas de apresentagdo das informagdes obrigatorias (Figura 9).
Durante as oficinas, os agricultores tiveram como material didatico, a cartilha elaborada pela equipe
técnica do projeto, intitulada “Rotulagem de Alimentos: cartilha do agricultor organico” (Figura 10)
e (Anexo G). No encerramento das oficinas, foi realizada uma dinamica de avaliagdo que apontou
resultados satisfatorios e positivos pelos agricultores, mostrando que houve uma troca de
experiéncias e conhecimento (Figura 11).
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Figura 7: Primeira etapa da oficina — dinamica de identifica¢@o de informagdes obrigatorias em
rotulos de alimentos e as formas de apresentacao.
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Figura 8: Segunda ctapa da oficina — elaboracdo de alimentos processados organicos e
convencionais para discussdo do conceito e identificacdo no rétulo conforme percentuais da
legislagao.
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Rotulagem
de Alimentos

Cartilha do asl‘\"-l-lh"-" U#r‘m

Figura 10: Material didatico utilizado durante a oficina.
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Figurall: Dinamica de avaliacdo da oficina oferecida.
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5 CONCLUSOES

Houve diferenca na composicdo quimica e parametros fisico-quimicos entre as hortaligas
cultivadas no inverno e verao nos teores de umidade, cinzas, carboidratos, lipidios, pH ¢ acidez total
tituldvel. As hortaligas estudadas apresentaram alto teor de magnésio, potdssio, e concentracdes
seguras de metais pesados.

Dentre as hortalicas analisadas, a efetividade no potencial antioxidante pelo método do
DPPH foi obtida, em ordem decrescente, pelos brécolis, couve, repolho e cenoura, apresentando
correlacdo positiva com os teores de polifenois. Logo, € possivel afirmar que as hortali¢as organicas
avaliadas, em especial a couve e o brocolis organicos, podem contribuir para o aporte dietético de
compostos antioxidantes na alimentacao escolar.

As hortalicas estudadas ndo apresentaram residuos de agrotoxicos, o que ja era esperado por
serem de origem organica e certificadas, apesar de ser passivel de uma contaminacdo ambiental,
mesmo diante do cumprimento das normas de producdo orgénica. Os resultados demonstram a
seguranc¢a das hortalicas orgénicas frente ao perigo quimico avaliado, sendo possivel inferir o seu
uso as hortali¢as convencionais, principalmente na alimentagao escolar de criangas.

Sob o pardmetro microbioldgico, as hortaligas avaliadas apresentaram qualidade higiénico-
sanitaria satisfatoria, o que reflete a adequacdo do manejo da adubagdo organica utilizada e a
qualidade da agua de irrigagdo. Em nenhuma das amostras foi detectada a presenca de Salmonella
sp., estando de acordo com a legislagdo vigente. As amostras apresentaram contagem de coliformes
a 45°C e Escherichia coli menores que 0,3 NMP/g caracterizando contagem reduzida desses
microorganismos indicadores.

Na avaliacao do risco dietético da ingestao de pesticidas os alimentos que mais contribuiram
para a ingestdo foram a laranja, maga, tomate, arroz e feijao. Os agrotoxicos que se enquadraram em
situagdo de risco a saide humana foram dicofol, dimetoato, metidationa, pirimifés metilico,
tetraconazol e carbaril por apresentarem a IDTM maior que a IDA.

Recomenda-se a adog¢ao pelo PNAE da avaliacao do risco dietético em fungao da estimativa
de ingestdo de agrotoxico como metodologia de controle da qualidade da alimentacdo escolar.

A avaliagdo da qualidade do alimento fornecido a alimentacao escolar por meio de andlises
laboratoriais ndo ¢ rotina no municipio estudado, portanto, recomenda-se a visita aos fornecedores,
como forma de avaliagdo. A compra de alimentos organicos/agroecologicos poderia facilitar parte
da avaliacdo, por se tratar de alimentos certificados, que atendem aos limites de residuos de
agrotoxicos, servindo como garantia de qualidade, dispensando a necessidade de analises rotineiras.
Dessa forma, pode-se concluir que as hortaligas organicas estudadas atendem ao padrdao de
qualidade e seguranga exigidos para atendimento a Lei n°11947 /2009, devendo ser priorizados para
a alimentacdo escolar. O conceito de qualidade atribuido aos alimentos, além dos ja discutidos, deve
ser associado a questao sdcio-ambiental.

As agdes de intervencdo melhoraram a qualidade dos alimentos oferecidos para a
comercializacdo por produtores organicos e aumentaram o nivel de conhecimento técnico dos
agricultores.
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Anexo A-Parecer do Comité de Etica

PARECER N°109/2011
PROCESSO N°31/2011

Projeto de Pesquisa:.Qualidade dos alimentos da agricultura familiar organica no
contexto da alimentaciio escolar dos municipios de Nova Friburgo, Petropolis e

Terezopolis.

Pesquisador: Thadia Turon Costa da Silva

O Comité de Etica em Pesquisa, tendo em vista o que dispde a Resolucdo 196/96
do Conselho Nacional de Salde, resolve APROVAR o presente projeto.

Informamos que o CEP estd a disposicdo do pesquisador para quaisquer
esclarecimento ou orientacdo que se fagam necessarios no decorrer da pesquisa.

Lembramos que o pesquisador devera apresentar relatorio da pesquisa no prazo

de um ano a partir desta data.

Cidade Universitaria, 14 de setembro de 2011.

Instituto de Estudos de Sadde Coletiva-CCS/UFRJ

Praca Jorge Machado Moreira, 100 - Cidade Universitaria
liha do Fund&o — Rio de Janeiro RJ

CEP: 21,941-558 - Rio de Janeiro ~

Tel:(021) 2598 9293 TellFax:(021) 2270 0097

e-mail. cep@iesc.ulrj.br
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Anexo B- Questionario socio-demografico e de praticas agricolas dos agricultores familiares

organicos

1. Caracteristicas do Produtor Rural

1.1. Nome:

1.2. Apelido:

1.3. Sexo: (M) (F)
1.4. Data de Nascimento: /o

1.5. N° Identidade: Emissor: UF Emissor:

1.5. Naturalidade: E-mail:

1.6. Estado Civil (marque a op¢ao com X)

Solteiro Casado Viuvo

Divorciado Uniao Estavel Indefinido

Outros (especificar)

1.7. Escolaridade (marque a op¢do com X)

Fundamental
Analfabeto Alfabetizado

Incompleto
Médio Meédio '

Técnico Incompleto
Incompleto Completo

Superior Incompleto Superior Completo D Outros (especificar)

Fundamental

Completo

Técnico Completo

1.8. Formagao Profissional:

1.9. Endereco:

1.10. Bairro : CEP:

1.11. Municipio:

UF:

1.12. Roteiro de acesso a propriedade:

1.13. Telefones

Residencial: Celular: Comercial:

1.14. N° DA DECLARACAO DE APTIDAO AO PRONAF — DAP:

84



2. Caracteristicas familiares

2.1. Namero de membros da familia:

2.2. Parentesco:

2.3. Tempo de moradia na propriedade:

2.4. Procedéncia (estado):

2.5. Todos os membros estdo envolvidos na Agricultura? ( ) Sim () Nao

Se ndo, porque? (descrever a atividade envolvida)

3. Caracteristicas socio-econdémicas

3.1. Organizagao(des) a(s) qual(is) pertence:

( ) Associacdo ( )Cooperativa ( )Indigena ( )Nao Pertence ( )Quilombo
( )Outra

Qual?

3.2.Realiza transagdes comerciais com nota fiscal de () pessoa fisica (produtor rural) ou
() pessoa juridica (CNPJ)
Qual?

3.3. Condigao(des) de Posse e uso da Terra:

( )Arrendatario/a ( )Assentado/a pelo PNRA ( )Beneficidrio/a do CFCPR

( )Beneficiario/a do PN 1? Terra ( )Comodatario ( )Indefinido ( )Meeiro/a
( ) Outro:

3.4. Nimero de imdveis rurais que a familia explora sob Unica administragado:

Tipo:

3.5. Atividades Principais:
( )Agricultor/a ( )Artesdo/a () Extratividade ( )Pecuarista ( )Pescador
( )Outra Qual?
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3.6. Tipo de escopo:

( )Produgdo primaria animal

( ) Produgdo primaria vegetal

() Processamento de produtos de origem animal
() Processamento de produtos de origem vegetal
( ) Processamento de insumos agricolas

() Processamento de insumos pecuarios

() Processamento de fitoterapicos

( ) Processamento de cosméticos

() Processamento de produtos téxteis

( ) Comercializagdo, transporte e armazenagem
() Extrativismo sustentavel organico

( ) Restaurantes, lanchonetes e similares

3.7. Area do estabelecimento do(a) agricultor(a) familiar: hectares.

3.8. Possui area menor ou igual a 4(quatro) médulos fiscais ou menor que 6 (seis) modulos fiscais

no caso de pecuarista familiar?: ( )Sim () Nao.

3.9. Composi¢do da renda bruta familiar anual de enquadramento:

Descreva a procedéncia da renda familiar:

I-( )100% da renda de integracdo ou regime de parceria com agroindustrias provenientes das

atividades de avicultura ou suinocultura. R$

II- ( ) 50% da renda proveniente das seguintes atividades agropecudrias: psicultura, avicultura ndo
integrada, pecudria de leite, fruticultura, olericultura, suinocultura ndo integrada e/ ou sericicultura,

ovinocaprinocultura. R$

II1- ( )100% das rendas provenientes de outras atividades agropecuarias e ndo agropecuarias

desenvolvidas no estabelecimento. R$

IV- ( )100% das rendas ndo rurais, excluidos os proventos de beneficios previdencidrios de

atividades rurais e de outros beneficios sociais. R$

V- ()30% das rendas provenientes de agroindustrias familiares e turismo rural, olericultura,

floricultura. R$
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VI- Total: R$

( )100% de rendas vinculadas a beneficios previdenciarios decorrentes de atividades rurais.

R$

3.10.A renda bruta familiar anual proveniente das atividades desenvolvidas no estabelecimento ¢ de

no minimo 80%? (1=sim 2=ndo)

3.11. Forga de trabalho utilizada além da familiar:
() Nao contrata () Contrata empregados eventuais

() Contrata empregados permanentes: () 1; () 2; () 3 ou mais.

3.12. Ja obteve anteriormente crédito ao amparo do Pronaf?

( )Nao ( )Sim, sob o Grupo "A" ( )Sim, sob o Grupo "A/C"

( ) Sim, sob o Grupo "B"  ( )Sim, sob o Grupo "C"  ( )Sim, sob o Grupo "D"
( ) Sim, sob o Grupo "E"

3.13. Qual foi o faturamento do empreendimento no exercicio anterior? R$

3.14. Do total da producao, especificar qual percentual ¢ comercializado no mercado:

= Regional %
» Institucional (local e regional) %
= Nacional (para além do regional) %
* Internacional %

3.15. Como a produgdo ¢ escoada para o mercado? (Escolha multipla enumerando na seguinte
ordem: “1” — 0 que for mais importante, “2”” - 0 segundo mais importante, “3” - o terceiro
mais importante e assim por diante.

) Distribuidores

) Representantes comerciais

) Equipe propria de venda e distribuigao
..) Feiras Livres permanentes

) Vendas pontuais em feiras e eventos

) Exportacdes

e Y s e e N T

) Outros. Especificar
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3.16. Como ¢ feita a logistica de distribui¢ao dos seus produtos no mercado regional, nacional e

internacional?

3.17 Observacgdes adicionais sobre os produtos:

3.18 Ha quanto tempo produz alimentos organicos?

3.19 Ha quanto tempo ¢ certificado?

3.20 Qual o organismo que o certifica?

3.21 Qual ¢ o tipo de certificacao?
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4. Caracterizagdo da produgdo agricola

Culturas/criagoes/

Produtos

Apresentagdo
(tipo de
embalagem,
dimensoes,

etc)

Volume total
produzido na
ultima safra
(ou ultimo

ano)

Volume

comercializado

no exercicio

anterior

Mercados
alcancados/local
de comercializagao
(quantidade e forma
de venda por ordem

de importancia)

Potencial
maximo
de oferta
por
periodo-
meés ou

ano

Possui
S.IL.M,
S.ILE ou
S.LF
(produtos
de origem

animal)

Tem certificado
de organico?
Qual ¢ o
organismo de
avaliacdo da

conformidade?
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Anexo C- Termo de Autorizagdo — Associacao de Agricultores
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Programa de Pos Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

TERMO DE AUTORIZACAO

Declaro que fui informado satisfatoriamente sobre o estudo “Qualidade dos alimentos
da agricultura familiar organica no contexto da alimenta¢do escolar do municipio de
Petropolis-RJ.”, cujos objetivos sdo: (1) avaliar a qualidade/caracteristicas higi€nico-sanitaria,
toxicologica, nutricional e funcional de hortalicas oriundas da agricultura familiar organica
produzidas no municipio de Petropolis e oferecidos a alimentagdo escolar; (2) realizar
diagnodstico socio-demografico e perfil da producdo agricola desses agricultores familiares
organicos dos municipios Petropolis.

Para isto, atesto que estou ciente e de acordo com a execuc¢ao do projeto em questdo.
Desta forma, autorizo o acesso ao banco de dados do Sistema Participativo de Garantia- SPG
da ABIO, Associagdo de Agricultores Bioldgicos do Estado do Rio de Janeiro, mais
especificamente as informagdes cadastrais e de certificacdo dos agricultores associados, para a
selecdo dos sujeitos a serem recrutados para a pesquisa. Esses resultados serdo utilizados para
identificar o perfil socio-demografico e de producao agropecudria no municipio de Petrdpolis.
Sera garantido o anonimato e assegurada a liberdade de desisténcia em qualquer momento que
eu assim desejar ficando garantida a manutencao do sigilo das informagdes obtidas.

Rio de Janeiro, ..... de oo, de 20.....

Presidente da ABIO

Testemunhas:

Caso vocé tenha alguma duvida pode entrar em contato com Thadia Turon Costa da

Silva ou Silvia Magalhdes Couto no Centro de Ciéncias da Saude — Instituto de
Nutricado/UFRJ (Cidade Universitéria) telefone: 25626697.

Data de elaboragao 03/08/2011 2° versao
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Anexo D- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - Agricultores
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Programa de Pos Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Declaro que fui informado satisfatoriamente sobre o estudo “Qualidade dos alimentos
da agricultura familiar organica no contexto da alimenta¢do escolar do municipio de
Petropolis-RJ.”, cujos objetivos sdo: (1) avaliar a qualidade/caracteristicas higi€nico-sanitaria,
toxicologica, nutricional e funcional de hortalicas oriundas da agricultura familiar organica
produzidas no municipio dePetropolis e oferecidos a alimentagdo escolar; (2) realizar
diagnodstico socio-demografico e perfil da producdo agricola desses agricultores familiares
organicos dos municipios Petropolis.

Para isto, estou ciente que serei entrevistado (a), ndo havendo desconforto nem risco
para minha integridade moral. Esses resultados serao utilizados para identificar o perfil sdcio-
demografico e de produgdo agropecudria no municipio de Petropolis. Sera garantido meu
anonimato como entrevistado quando da utilizagdo do meu discurso. Serd assegurada a minha
liberdade de desisténcia em qualquer momento que eu assim desejar ficando garantida a
manutenc¢do do sigilo das informagdes obtidas.

Em virtude de considerar claras e satisfatorias as informagdes acima expostas,
voluntariamente aceito participar desta pesquisa.

Rio de Janeiro, ..... de .o, de 20.....

Participante:

Testemunhas:

Caso vocé tenha alguma duvida pode entrar em contato com Thadia Turon Costa da
Silva ou Silvia Magalhdes Couto no Centro de Ciéncias da Saude — Instituto de

Nutricado/UFRJ (Cidade Universitéria) telefone: 25626697.

Data de elaboracao 03/06/2011 2° versao
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Anexo E- POP de coleta de amostras para realizacdo de determinacg6es analiticas

POP

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - Pag. 1de 2

ASSUNTO: COLETA DE AMOSTRAS PARA REALIZACAO DE
DETERMINACOES ANALITICAS

OBJETIVO

E objetivo deste procedimento estabelecer critérios para processo de Coleta de amostras na

Regido Serrana do Estado do Rio de Janeiro.
MATERIAIS:

- Embalagem de polietileno;

- Embalagem estéril para analise microbiologica;
- Etiqueta;

- Caneta esferografica;

- Caneta de Retroprojetor;

- Isopor,

- Gelo;

- Alcool 70%;

- Luva Cirurgica;

METODOS:
Procedimentos para Coleta
Analise Microbioldgicas Fisico-quimicas e Outras
Quantidade 200g 200g
Destino UFRRJ UFRJ
Acondicionamento Embalagem estéril de Embalagem de polietileno
polietileno
Transporte Caixa de Isopor® com gelo | Caixa de Isopor® com gelo
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POP

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO -

Pag. 2 de 2

ASSUNTO: COLETA DE AMOSTRAS PARA REALIZACAO DE
DETERMINACOES ANALITICAS

1->Higienizar adequadamente as maos;

Procedimento para Coleta das Amostras:

2->Desinfetar com alcool 70%:;

3->Utilizando luvas cirtirgicas coletar primeiramente as amostras destinadas as analises

microbiologicas e, depois, as destinadas as demais andlises evitando contaminagao cruzada;

4-> Acondicionar em embalagem de polietileno, sendo as analises microbiologicas

acondicionadas em embalagem estéril;

5->Identificar com etiquetas as embalagens contendo as amostras;

6> Transportar as amostras em caixa de Isopor® com gelo;

IDENTIFICACAO COMPLETA DA AMOSTRA PARA ARQUIVO PRORPIO:

NO

Alimento/Variedade

Cultivar

Classificacéo

Data do Plantio

Data da Colheita

Ciclo/Dias apo6s Plantio

Procedéncia

Produtor

NO

Alimento/Variedade

Cultivar

Classificacéo

Data do Plantio

Data da Colheita

Ciclo/Dias ap06s Plantio

Procedéncia

Produtor
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Anexo F- Termo de Autorizagdo — RT Alimentagéo escolar

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Programa de P6s Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

TERMO DE AUTORIZACAO

Declaro que fui informado satisfatoriamente sobre o estudo “Qualidade dos alimentos
da agricultura familiar organica no contexto da alimentagdo escolar do municipio de
Petropolis-RJ.”, cujos objetivos sdo: (1) avaliar a qualidade/caracteristicas higi€nico-sanitaria,
toxicoldgica, nutricional e funcional de hortaligas oriundas da agricultura familiar orgéanica
produzidas no municipio de Petropolis e oferecidos a alimentacdo escolar; (2) realizar
diagnoéstico sodcio-demografico e perfil da producdo agricola desses agricultores familiares
organicos dos municipios Petropolis.

Para isto, atesto que estou ciente e de acordo com a execucdo do projeto em questdo.
Desta forma, autorizo o acesso as escolas para coleta e determinagdo analiticas dos alimentos
fornecidos por agricultores familiares organicos a alimentacdo escolar deste municipio. Esses
resultados serdo utilizados para avaliar a qualidade/caracteristicas higi€nico-sanitaria,
toxicoldgica, nutricional e funcional de hortaligas oriundas da agricultura familiar orgéanica
produzidas no municipio de Petropolis e oferecidas a alimentacdo escolar. Serd garantido o
anonimato do fornecedor, a informagao e o acesso aos resultados das analises das hortalicas e
assegurada a liberdade de desisténcia em qualquer momento que eu assim desejar ficando
garantida a manutencao do sigilo das informagdes obtidas.

Petropolis, ..... de ..o, de 20.....

Responsavel Técnico da Alimentagao Escolar do Municipio de Petrépolis

Testemunhas:

Caso vocé tenha alguma duvida pode entrar em contato com Thadia Turon Costa da

Silva ou Silvia Magalhdes Couto no Centro de Ciéncias da Saude — Instituto de
Nutrigao/UFRIJ (Cidade Universitaria) telefone: 25626697.

Data de elaboracao 03/08/2011 2° versao
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Rotulagem
de Alimentos

Cartilha do agricultor organico

Anexo G - Cartilha do agricultor orgénico: rotulagem de alimentos

UNYERSIDADE FEDERAL DORIO DE MNEIRO
METTUTD DE MUTRICRD JOSUE DE CASTRO

Rotulagem
de Alimentos

Cartilha do agricultor organico

Apresentacio

Esta cartilha é frute do projeto de extensio intitulado “Experiéneia de
integracio Universidade e Agricultores Familiares do Estade do Rio de
Janeire” que por meio de capacitacio e assessoramento dos agricultares
orginicos visa promover a alimentacio sauddvel, o respeito ao maio
ambiente & contribuir para geracio de renda em comunidades rurais. O
projeto tem o apoic da PR-5 Pré-reitoria de Extensdo da UFRJ, por inter
médio do Programa Institucional de Bolsas de Extensio da UFRJ-PIBEX
20702071 & parceriacom a ABIO - Associaclo de Agricultores Biclbgicos
do estado do Rio de Janeiro - com a premogio de oficinas para troca
de saberes & capacitacio dos agricultores com a finalidade de melhoria
da gualidade dos alimentos produzidos e comercializados por eles. Esta
cartilha foi elaborada como ferramenta didética para a oficina de retu-
lagem de alimentos orgénicos, e aborda assuntos relacionados ao Codi-
go de Proteco e Defesa do Consumidor; ao Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados (RDC/ANVISA n® 255/2002); ao Re-
gulaments Técnico sobre Aotulagem Nutricional de Alimentos Em-
balados (RDC/ANVISA n= 360/2003) e ao Decreto gue regulamenta a
lei 1= 10,831/ 2003, que dispde sobre a agricultura erglnica, e dé out-
ras providéncias (decreto n=§.323/2007). O propdsito da cartilha & ser
vir também como um manual para orientar e facilitar os agricultores na
elaboragio dos rdtulos dos alimentos orgénices. Esperamos que este
material seja util atodos os agricultores familiares gue produzem e come
ercializam alimentos orglnices e gue desejam cada vez mais atribuir
gualidade a0 seu produto e respeitar o direite dos consumidares 3 in-
formacio.,

Equipe de elaboragio:

Thadia Turen Costa daSilva - profesmss dalrstivts ge Nutigls Jasudss Caarrs - UFRJ

Silvia Regina MagelhBes Couto Garela - professera do instiuto de Wutrigho Josud
e Castro - LIFR)

Armando Ubirsjara Oliveira Sabas Srur - professer ga Institule de Nutrighs Josud
o Castro - UFRJ

Alessandra Duarte Siqueira - aluna de gradusgle em Nutrigho - bobistada
Programa institucional ce Bolsasge ExtensBo da UFRJ - PIBEX 2010

Anna Carolina Tojal Gongalves - aluna de graduacho em Nutrigho - bolsistade
Frograma institucional de Bobsas de ExtensBo da UFRI- PIBEX 2010

lygia Nestal Barroso —aluna de graduacss em Nutri¢ 5o — bolsista do Programa
hstitucional de Bolsas ce ExtensSo ca UFRI - PIBEX 2011

Tatiana Rodrigues dos Santos - aluna de graduaglo em Nutrighe - bolsista do
Programa Institucional de Bolsas e ExvensSo da UFRI- PIBEX 2010

Wanessa Nascimento Moreira - sluna de graduagss em Nutrigho - bolsista do
Frograma Institucional de Bobsasde Extensdo da UFRI - PIBEX 2071

Gabriel Sperandio - SE00MS Superintendéncis Geral de Comunicagho Social -
UFRI-Diagramadar

Diego Novaes - aluna de Lice ncistura ém Bfucagho Artiitica | habilitagss am Arted
Flisticas| - Escolade Beisg Artes (LIFRI) - ilustrador

Contate: arganicasBautricaouli be

PR-5 .hio

20T
seoededs  Bigtddicos
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Sumdrio

Para que serve o rétulo dos alimentos?
Como saber se o produto precisa de rotulagem? ..
Quals s80 as informagbes que todo ndtulo deve conter? ...
Como elaborar um rdtulo de alimenta? ...
Paiis 1 Denaminachs de vendads aliments
Pasis 2iLista deingredientes .
Passo 3: Aditivosa limentares
Passod:Conteddoliquido ..........
Passo 5 Identificacho de origem .
Passo & Prazo de validade ..

Passo 7 |dentificacho dolote . 18
Padss B Prepans & indtrighed dé use do prodits . 19
Paseo O Info rmagbes nutr cionais .19
Passo 10: “Contém gldten” ou “Nio contém glten” 23
Passo 11: Alimentos que utilizam farinhas de trigo ou

de milho come ingrediente. .ouw i rinssssansnsmaassmarsasnarsans 24

Passo 1L Servige de Inspecho Federal, Estadual ou
Misrieip &l |5.1.F/S.LESLM]
Passs 13: Produte orgbnies ou aliments orghnies ..
Passo 14: Mecaniamos de controle da qualidade

orghnica

Referéngias bibliogréficas .

Para que serve o rétulo dos alimentos?

Para saber...

Rétula | Embalagem

Etadadescricda, legenda, imagem,  Eo recipiente oupdcateque

saja esenta, im pad ive e protege o giimento, algm
-gavada ou coloda ngembaiagem  degaranticasua concervaglo

b aliments, para indicdra seu efagiitaro seu trangporte e

mntelido e caractenisticas. manuseio.

Os rétules s3o o meio de comunicaclo entre os produtos e os consu-
midores. Dai a importincia das informagdes serem claras e poderem
ser utilizadas para erientar a escolha adequada de alimentos. O rétule
& urna das ferramentas para atrair o consumidor a adguirir um produto,
mesmo sem té-lo provade.

Agqui estso alguns direitos do consumidor para ficarmos atentos:

De acordo com o Cadigo de Defesa do Consumidor (lei n=8.078, de 11 de
satembro de 1990):

« E direito do consumidora protecso da vida, salide e seguranga con=

tra os riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos

& sarvigos considerados perigosos ou nocivos

Edireito do consumidor a informac o adeguada e dara sobre os difer

entes produtos e servigos, com espedficacio correta de quantidade,

caracteristicas, composican, gualidade e pregn bem como sobre os

riscos gue apresentem;

= Assim, as indicacBes no rétule devemn ser completas, verdadairac e
aesclaracedoras quanto s caracteristicas do produto. £ a partir dos
ritulos de embalagens que o consurnidor vai tomar sua decisdo na
asealha de um ou outrs produts,

Como saber se o produto predsa de rotulagem?

& ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitéria, & o drgdo respons
shve| por agdes gue visam eliminar, diminuir ou prevenir riscos & salde
da populagdo. Por isso, a ANVISA & a responsdvel pela regulamentagio
dos assuntos relacionados s etapas da produgdo até a comercializacio
dos alimentos.

A resolugde RDC n= 259, de 20 de setembro de 2002 da ANVISA, gue trata
da rotulagemn obrigatéria em alimentos define que todo alimento a ser
comercializado e gue fol embalado na auséneia do cliente, independents
dasua origem, deve seguir as nomas de rotulagem.

Regras gerais para elaboragSo de um rétulo de alimento:

Osalimertss embalados ndo devern ser descritos ou aprasantarrdtulo que:

-4
s

dade, rendimento ou forma de usodo alimerts;

Atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam
ol nsa cor demanctad

Destague a presenca ou auséneia de componentas
que sejam intrinsacos ou préprios de alimentos de
igual natureza, exceto nos casos previstos am Regu-
lamentos Técnicos especificos;

&




? Fessalta, am certos tipos de alimentos processa.
Ve o dos, a presenca de componentes gue sajam adi
@' --"@Mmhgmmmmdmmaﬁm
@ tos com teenologia de fabricacso semelhante:

Ressalte qualidades que possam induzir aen-
gano com relacio a reals ou supostas proprie-
dades terapduticas gue alguns componentes
ou ingredientes tenham ou possam ter guando
onsumidos em guantidades diferentes dagues
las que seencontram no alimento ou quando
rconsumidos sob forma farmacéutica;

Indigue que o alimento possui propriedades medidnais ou terapéuticas)

Aconselhe seu consumao como estimulante, para melhorar a salide, para
pprevenir doengas ou com agio curativa,

As denominacoes geogrificas deum
pais, de umaregido ou de uma pop-
ulagdo, recanhecidas como lugares
onde s3o fabricados alimentos com
daterminadas caracteristicas, ndo
podem ser usadas na rotulagem ou

¢ PADE

S
@ na propaganda de alimentos fabrica-
das em outres lugares, guande pos-

sam Iinduzir o consumidor a errg, equiveco ou engano.

Quando os alimentos sio fabricados segundo tecnologias caracteristi-
cas de diferentes lugares geogrificos, para abter alimentos com pros
priedades sensoriais semalhantes ou parecidas com aguelas gue sio
tipicas de certas zonas raconhecidas, na denominagdo do alimento
deve figurar a expressdo “tipo”, com |etras de igual tamanho, realce e
visibilidade queascorrespondentas A denominagio aprovada no regu-
lamento vigente no pais de consumo.

Quais sSo as informagiies que todo rétulo deve conter?
ATENC AD: Essas informactes sio obrigatdriasl

Gelein de goinba
fama liquda 293

Valido até 20/0LF20L4

Ly ———
T R S
-

z
z
o
g
el
2
&
-

Marca

Conteddo liquido

Denominagio devenda
Lista de ingredientes
Data de validade
Lote

n 12
Como elaborar um rétulo de alimento? Passo 3: Aditives alimentares
Passo 1: Denominaco de venda do alimento 0 que é: Ingredients adicionado intencionalmente ao alimento com
o objetive de modificar as caracteristicas fisica, guimica, biclégica ou
O que é: E o gue di nome ao alimento. Nio se trata sb da marca ou sensorial durante sua fabricacle ou armazenamento. Sio conhecidos
nome fantasia, mas sim da designagio que indica averdadeira natureza por suas fungdes come, por exemplo: conservants, aromatizante, esta-
& as caracteristicas do alimento. A denominagdo de venda de cada alis bilizante, acidulants, corante & outras,
mento & fixada no Regulamenta Técnice Espacifico que estabelecar os
padrbes de identidade e qualidade inerentes ao produto. Como apresentar: Os aditivos alimentares devemn ser apresen-
tados ao final da lista de ingredientes, Deve-se declarar a funcio
Como apresentar: 4 denominagio de vanda deve aparacer na vista principal do aditivede alimente seguids de seunome completo e/
principal do rdtulo de forma clara e legivel para o consumidor Nao ou seu nimers INS.
pode ser disfargada ou substituida por marca ou por nome fantasia
[nome popular do produtol, A seguir apresentamos os aditivos alimentares gue sdo permitidos
noprocessamentode alimentos orginicos.
Exempla:
Marca: “Doce da Vove" m Condigdes de Usa | Principal Fungio
Denominagio deVenda: Geleia de goiaba 400 Acido alginica Espessante
300 Acido asedrbico (=) Antioxidante
Passa 2:Lista de ingredientes 330 Acidocitrice Aridulante
ri] Acido |actico (L, D- Acidulante
O que é: ingrediente & toda substincia, incluidos os aditivos alimens yDLs
tares, gue & usada na fabricagdo ou preparo do alimento, e que estd 344 Acido tartirico Somente para Acidulants
presente de alguma forma no produto final. [Li+}) vinhos, com limite
méximo de 0,155/
Como apresentar: Deverncs colocar no rotule a expressdo ‘ingredientes” 100ml
ouingr."antes dalista, Osingredientes devern estarlistados em ordem decres- 05 Agar Espessante
certe das quantidades, ou seja, doingredients que estd em maisrouartidade 401 Alginato de eadin Eepessante
raguels produte seguinde paras ingredienteque estd em menarguantidade, Aromatizantes Soments ot natus
Exemple: : rais 5
inarg gy TSR SaTimg 503 S:ie,b:g‘mde Fermanto guimico
3 “
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[INS__[Nome | GondigBes de Uso | Principal Funcda |

5041 Carbonato de ma- Antium actante
gnésio, carbonato
basico de magnésio

501 Carbenato de Reguladerde
potissio acider

5001 Carbonato de Antium ectante
sodie

407 Carragena (inclui Espessante
a furcelanae seus
sais de stdio e
potissio), musgo
Idandés

901 Cera de abelha Glaceante
(branca eamarsla)

3310 Citrato trissdico, Reguladorde
citrato de sbdio acidez

509 Cloreto de célcio

s Clarets de Estabilzantede
magnésio cor/ agentade

firmeza

508 Cloreto de potiscio Gelificants

Corantas Somants of natie-
rais [ndo sintéticos)

290 Didxide de car-
beno
0 Didxido de enxofre, Somente para Conservador
anidrido sulfuroso  winhos, com limite
mixime de 0,01g
oog

(N5 Mome | Condigbesdo Uso | rincipal Fungla

Eduleorantas Soments o natu-
rais (ndo sintéticos)
428470 Gelatina Espessante
4 Goma aribica, Espessante
gomaacicia
412 Goma guar Espessante
410 Goma garrofina, Espestante
gomacoroba,
goma alfarraba,
goma jatai
415 Goma xantana Espessante
526 Hidrdwido de cilcio
524 Hidrduwide de sédio Reguladarde
acidez
227 Pactina, pectina Espessante
amidada
516 Sulfato de célcio Melhorador de
farinha

33501 Tartarato dipotds-  Soments para Acidulante
: sico, tartaratode  produtosde
potissio panificacdo, com
limite méxima de
050/100g (ex-
presso comao Scido
tartdrico.

Fonte: MINISTERID DA AGRICULTURA, PECUARIA £ ABASTECIMENTD E O MINKTERID DA
SALUDE Instrugho Normativa Conjunta nél 18/2009 - Re gul amento Técnico para o Proces-
saments, Arm apenamants @ Transporte se Pragutes Drginicoes.

Passo 4: Conteido liguido
O que é: £ aguantidade de produto presents na embalagem.

Como apresentar: A indicaclo do contedde liguido deve aparecer na
vistaprincipal do rétulo e deve ser de cor contrastants com o funde
onde estiver impressa, para transmitir ao consumidar uma facll e satis-
fatdria informagi o da quantidade comercializada,

a| Para produtos comercializados em unidades de massa (g ou Kgh es-
erevermnos PESO LIQUIDO" su “PESO LIQY ou “CONTEUDO LIQUIDO" au
“Peso Liguide® ou “Peso Lig.” su “Contalide Liquida”;

b} Para predutos comercializados em unidades de volume [ml ou Ik
eecrevemnos “CONTEUDO" eu “Contedide” ou “Velume Liquide”;

c} Fara produtos comercializados em numero ou unidades: escrevemos
“CONTEM” ou “CONTEUDO" au “Cantém”.

Passo 5: Identificagdo de origem

O que é:530 as informacdes de quem produziu o alimente, para que
o consumidor tenha acesso e saiba a erigem do preduto que estsd
eomprande.

Como apresentar: deve ser indicade o nome do produter rural e seu
CPF, ou arazdo social da empresa, associacdo ou cooperativa com seu
CNFJ, além de enderece complets, municipio, estade e pais de origem,
nimero de registro no érgéo competente guando necessirio, e telefone
ou e-mail para contato, Para identificar acrigemn deve ser utilizada uma
dasseguintes expressdes: “fabricado em... *, “produto ..  ou “indistria %

Passo 6: Prazo de validade

O que &: Frazo de validade & a data limite em gue um produts pode
ser consumido, sem causar danos 3 salde do consumider, E usade para
saber até quando um produte mantém boas condigdes de consumo.

Come apresentar: deve ser declarado por meio de uma das seguintes
expressdes: ‘consumir antes de..”, “wilido atd. " “validade.”, “val:.."

“wance.., “vencimento., ‘vtesl, Svenesl, tonsumir preferencialments

antes de..; acompanhada do praze de validade ou de uma indicacio
dara do local onde constao prazo de validade. O dia, o més e o ano de-
vam ser expressos em algarismos, com aressalva de gue o més pode ser
indicado com letras,

ATENCAD: nos alimentos que necessitam de armazenamento em con-
dicdes especificas de temperatura e tempo de conservagio, estas infor-
magtes devern estar indicadas no rétulo. Aplica-se o mesmo agueles
alimentos gue podem se alterar depois de abertas suas embalagens.

Nioé exigida a indicacio do prazo de validade para:

Frutas e hortalicas frescas, incluidas as batatas ndo descascadas ou

mrtadag

- Produtos de panificacio econfeltaria, gue serdo consumidos em 24
horag;

= Confeitos 3 base de aglicar, aromatizados efou coloridos, como balas,
caramelos, gomas de mascar, pastilhas e similares;

= Vinhas, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados,
vinhos de frutas e vinhos espumantes de frutas;

- Babidas alcodlicas que contenham 109 (v/v] ou mais dedlcoal;

- Vinagre;

= Aclcarasal

Passo 7:ldentificacdodo lote
0 que & E o conjunto de produtos de um mesmao tipo, processados pelo

mesmao fabricante, em um espago de tempo determinado, sob condigbes es
sencialments iguais Mo caso das indlstriag, como a producio é grande, hd
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identificacio de varios lotes ac longo da producio do dia. Mas, no caso de
produghes mencres, como da agroindlstria familiar, o lote pode ser denomis
nadeo & preducio do dia inteiro, mas lembrando gue os produtos, para per
tencarem ao mesmao lote, devern ser processados sob as mesmas condiges.

Como apresentar: Todo rétule deve ter impressa, gravada ou marcas
da de qualguer cutre meds, uma indicacio em codige ou linguagem
dara, que permita identificar o lote a gue pertence o aliments, de forma
gue sejavisivel, legivel & que nio possa ser apagada (por dgua ou outre
produto). Para indicacio do lote, pode ser utilizade:

a) um codigo precedid o daletra “L";

bl a data de fabricacde, embalagem ou de praze de validade, sempre
gue alg) mesmalsl indiguelm), pelo menes, odiseomésouomése o
ano (nestaardem),

Passo B: Preparo e instrugbes de uso do produto

0 que & JQuando necessdrio, o rétule deve conter as instrugtes sobre
o medo apropriade de uso, incluindo a econstituicdo, o descongelas
mentoou o tratamento gue deve ser dado pelo consumidor parao uso
correto do produto.

Come apresentar: Estas instrugdes devern ser claras, ndo devem dar
margerm a falsas interpretacses, afim de garantir o use comrete do alimen-
te. Pedem ser apresentadas de forma ilustrada ou em texto explicative,

Passo 9 Informacgdes nutricionais

0 que é: £ chamada infermacdeo nutricional a tabela que declara o
valor enargético & as quantidades de carboidratos, gorduras & pro-
teina, entre outras nutrientes, por porgio contida na maioria das
embalagens de produtos alimenticios. A informagie nutricional
faz parte da retulagem nutricional do alimente que & destinada

a informar o consumidor sobre as suas propriedades nutricionais
contribuindo para a selecio de uma alimentagdo sauddvel Por este
maotive, a ANVISA aprovou a Resolucie RDC NE350/2003 que torna
cbrigatéria a retulagem nutricional de alimentos embalados na aus-
éncia do cliente e prontos para oferta ao consumidor.

Para entender melhor...
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Como apresentar: A sequir esto apresentados ostrésmodelos de in-
ATENGAO: Os produtos listados abaixo estio dispensados da formagao nutricional que poderdo ser utilizados nos rétulos:
rotulagem nutricional cbrigatdrial
A expressio “INFORMACAD NUTRICIONALY, o valor & as unidades da
+ Bebidas alcodlicas; porclo e da medida caseira devem estar em maior destague doque o
+ Aditives alimentares e coadjuvantes de tecnologia; rastante da infarmaese nutricisnal,
: jgmﬂg:ﬂmw & as demals dguas de consume humana; Modelo vertical A Modelo vertical B
. neAMACAD
+ Sal(elorete de sbdis); iy
- Café, erva mate, chd & outras ervas cem adicie de cutres ingredi-
enteg;
» Alimentos pr dos & embalados em & estabalecis
mentos comercials, prontos para o consumo;
+ Produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializa- a5 4
dos como pré-medidos, coma, por exemplo, gueijos e frics fatiades B
;:t:.hm B rioe Modelolinear
B ve & carnesin naturd, refriger econgelados; . _ -
« limentos com embalagens cuj superfce visivel pera rotlagem Nt 41O Cotothud 3 L 40 i3S/ ek
sejamenor ou iguala 100 cm?, totais g | VDL Gorduras saturades g S6VDE Gandurss trans g (VD nde
estabelasids} Filrs alimentar g BEVDE Saalis _mg BEVDL )% Valares Didrias
com base em uma dista de 2000 keal ou 5400 k1 Seus valores didrios podem
sermaionesoumemnes-seperaemde swuneaessiﬂaﬁeseﬁerge(it.!.
Para o cdleule da Informagdo nutricional de seus produtos, &
aonselhdvel a assessaria de um nutricionista, que utilizard eomo
fonte de dados as tabelas de composicio quimica de alimentes ou
o laudos de andlises fisico-guimica do seu produte. Este profissional
poderd pedir uma amostra do seu predute ou informacges sobre o
ingredientas, quantidades utilizadas, rendimento da formulacio, e
outros. Para facilitar a elaboragio da informagdo nutricional do seu
produto, elaboramos a tabela a ceguir gue deverd ser preenchida
conforme o examplo:
2
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Denominacle de venda: Gelela de goiaba

Ingredientes Quantidades (kg /g /mil/ I}
Golafia madusa sem casca 3 fig

esican culstal 2 g

dgua filtada 300 ml

Suce de fimde 20 mi
Rendimento - Total de produte pronto | 3 g

Passo 10: "Contém gliten” ou "Nao contém gliten™

Oque &:0 gliten é uma proteina gue se encontra no grao de muitos
cereais como o trigo, a cevada, a aveia e o centeio. O gliten & respon-
shvel pela elasticidade da massa da farinha e pela consisténcia espon-
Josados plese bolos por exempla.

A lein= 10,574, de 16 de maio de 2003 determina gue os produtos alis
menticios comercializados informem sobre a presenca de gliten, como
medida preventiva e de controle da doenga celiaca As pessoas portado-
ras destadoenca tém hipersensibilidad e ac gliten, o que proveca danos
na parede do intestine delgade, impedinde uma digestie normal,

Come apresentar: Todos os alimentos e bebidas embalades gue con-
tenharm gliten, comeo trigo, aveia, cevada, malte, centeio e/fou seus
derivados, devern conter, no rétule, obrigatoriamente, a adverténcia
“CONTEM GLUTEN"

Todos os outros alimentes que ndo contenham estes ingredientes [e/ou
tracos destes) acima citados devern conter no rétulo, obrigatoriaments,
aadverténeia “NAO CONTEM GLUTEN®,

Passo 11t Alimentos que utilizam farinhas de trigo ou de milho
como ingrediente

Oque é: Em funcdo da alta prevaléncia de anemias no Brasil, todas as
farinhas de trige e de milho comercializadas no pais sio fortificadas
com ferroe dcido fblico.

Comoapresentar: Na lista de ingredientes dos alimentos gue contém
algumadessas farinhas, devern constar as seguintes expressdes: “farine
ha de trige enriguecida com faro & dcide flice’; ou “farinha de milhe
enriguecida com ferro & dcido falice”

Passo 12: Servigo de Inspegdo Federal, Estadual ou Municipal
(S.LF.J/S.LEJS.LM.)

Oque é: £ o servico do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteci=
mento (MAPA) responsdvel pelo registro e inspecic de produtos de
origem animal come carnes (bovina, suina, aves, pescados) e seusdaris
vados, ovos, leite & seusderivados e mel.

Como apresentar:Estes produtos de arigem animal sd poderdoser
comercializados com o carimbe do servigo de inspecio no rétulo
doalimento.

Passo 13: Produto organicoou alimento organice

Oque é: £ o alimento provenients de um sisterna agropecudrio orgéni
o gue promove a sustentabilidade econdmica & ecologica além da
maximizacio dos beneficios sociais. A agricultura orglnicatem por obe
Jetive maior melhorar agualidade em todos os aspactos da agricultura,
do meic ambients e da sua interacdo com a humanidade por meio do
respeito & capacidade natural das plantas, animais & ambientes. As
sim, ndo & permitide o uso de agrotdxicos & outras substancias sintés
ticas que possam contaminar o aliments ou o meio ambiente, o uso
de organismos geneticamente modificados e radiagdes ionizantes, em
gualguer fase do processe de produgdo, processamants, armazenss
mento, distribuicio e comercializagio,

Osalimentes erginicas d bedecerans ]
téenieos vigentes para rotulagem de alimentos embalades além das
detarminagtes aspecificas para rotulagem de produtos orgénicos,

Como apresentar

T Para ter o nome “orgénico” ou “produto orgénico” norétulo, o produs
to deve conter no minimo 95% de ingredientes de origem organica
comprovada, proveniente do Sisterna Brasileiro de Avaliagio da Cons
formidade Organica,

2|Em caso da indisponibilidade de ingredientes agropecudrios obtides
em sistemas organicos de producdo, poderd ser utilizada matériaspri=
ma de origem ndo orginica em guantidade ndo superior a 5% (cinco
por cento} em peso. Entdo, o méximeo de ingredientes ndo organicos
permitido & de 5.

+ Epreciso escraverquais s3o esses ingredientes ndo orgénicos,

- Nao podem ser usados ingredientes que estejam proibides pelas
regras da produclo orgnica.

- Também ndo & permitida a utilizacso do mesmo ingredients de
origem organica e ndo orgdnica,

3} Predutos que tenham menos de 95% de ingredientes orgénicos ndo
podem ser vendidos como orginicos.

Para conferir, colocames um exemplo:

Denominacio de venda: Gelela de goiaba

Composicao Quantidade
lingredientas} Kg/g Jtdo total
1| Goinba ergied dura sem casca | 5 kg 37
2 | Gpuleas culstal 24y 2847
3 | Suce delimde ergduica 204 03 7
TFotal da fovmubagio 7,02 hy e 7,
Fencortunl de Ingredientes prginicss 67
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Conclusdo: Ageleia de goiaba apresentada no exemplondopoderd
ser rotulada como “produto orginico’, porque apenas 71,5% dos in=
gredientes sio de origem organica, Neste caso, apesar da goiaba,
que é o ingrediente principal, ser de origem orgdnica, o agicar utili=
zado ndo é orgdnico e ultrapassa os 5% de ingrediente ndo orginico
permitido. Logo, esta geleia de goiaba ndo alcangou o minimeo de
§5% de ingredientes organicos estabelecidos na le=gislacio.

Oemprego de dgua potdvel e sal [cloreto de sbdio - NaCl e cloreto de
potdssio = KT} serdo permitidos sem rastriches e ndo serdo incluidos
ne edlculo do percentual de ingredientes orgénicos.

Também podem ser usadas, nos rétulos e anincios, exprassdes
come “ecoldgice’, “biodindmico”, “da agricultura natural®, “bis
oldgico’, “agroecoldgico”, “da permacultura’, “do extrativismo suse
tentdvel”, entre outras, desde que os produtos sigam as regras da
preducio orgénica.

Passo 14t Mecanismosde controle da qualidade organica

1. Certificagdo por auditoriat A certificacio & umtipe de avaliacis
da confarmidade feita mediante auditeria por um organisme inde-
pendente de vincules com a produclo ou a comercializacho - a cer
tificadora. & certificadora deve ser acreditada pele INMETRO & cre-
denciada pele Ministério da Agricultura, Pecudria & Abastecimente.
Ela & a responsdvel legal pele processo perante as drglos oficiais e
parante a sociedade, Siorealizadas visitas periddicas de inspeciana
unidade de preducio agricala, guands o predute é comercializade
it fdturd e também nas unidades de processaments, se o proeduts
for processade, gerando um relatéric gue avalia se a unidade de
producdo estd cumprinda o4 regulamentos,

2. Sisterna Participativo de Garantia da Qualidade Orgénica -
SPG: O SPG & composto pelos seus membres e por um Organismo
Participative de Avaliacio da Conformidade - OPAC credenciado
junto ao Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. S8c
considerados mambros do sisterma os produtores, transportadores,
armazenadores, consumidores, técnicos e organizacdes publicas
ou privadas gue atuem na rede de produclo orginica, As visitas de
werificacionas unidades produtivas s8¢ feitas por uma comissio for
mada por produtores e sempre gue possivel, por consumidores e
técnicos. O relatério da visita & apresentade a todes, gue avaliam se
oproduter estd cumprindo os regulamentos e se ele pode receber o
Certificade de Conformidade Orgénica. Os membras do SPG sdo to-
dos, portanto, corresponsivels pela garantla da gualidade orglnica.
O Certificado & emitide pele Organismo Participative de Ava-liagie
da Conformidade (OPAC), responsdvel legal pele processo perante
o8 drglos oficiais e perante a sociedade.

3. Controle social para venda direta: Quande had venda direta, os

produtores ndo precisam ser controlados por certificagio ou SPG.
Nesta venda sem certificacdo, os produtores deverdo estar vinculas
dos a uma Organizacio de Controle Social (OCS) formada poar um
grupe, associagio, cooperativa ou consdreio de agricultores famis
liares & cadastrados no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abas-
tecimanto - MAPA, ou em outre drgdo fiscalizader federal, estadual
ou distrital conveniade, Deve também ser assegurada aos consumi-
deres & ao drgdo fiscalizadar a rastreabilidade do preduto e o livre
acesso aos |ocais de producio ou processamento, Em uma Organi-
zagio de Controle Seocial & impertante gue entre os participantes
exista uma relacdo de organizaglo, comprometiments e confianca,

Como apresentar: Soments poderdo utilizar o sele do Sistema
Brasileiro de Avaliagio da Conformidade Orgdnica os produtos gue
tenham sido verificados por organismo de avaliacdo da conformis
dade credenciado junto ac Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

PRODUTO ..

RGANICO

BRASIL

Tanto o SPG guanto aCertificago s &0 avalizados pelo Ministério da Agris
culturae usam o mesmo selo do Sisterna Brasileiro de Avaliagio da Cons
formidade Organica (SisOrg). Desta forma, os rotulos dos produtos de-
vem apresentar um dos dois selos abaixo dependend o do mecanismo
de controle da qualidade orginica utilizado,

ATENCAOD: Sa vock faz parte de uma Organizacio de Controle Social
para venda direta ndc pederd utilizar o sistema de Selo do 5isOrg.
No entanto, vocé poderd receber um certificadoldeclaragio) que
lhe autorizard comercializar mediante a mensagem no rétulo ou
numcartaz no pontode venda com a axpressdo: “produto orgdnico
para venda direta por agricultores familiares organizados ndo sus
jeito & certificacdo de acordo com a lal ne 10.831 de 23 de dezems«
bro de 2003, Além disso, o nome do produtor e a Organizacio de
Controle Social que ele estd vinculado devermn acompanhar a venda
dos produtos.

Com essas dicas einformagdes, vocd tem tudeo para melhorara
gualidade do seu prodiito!
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Anexo H- Caracteristicas dos agrotoxicos autorizados para a cultura da cenoura

L : - Classificagéo LMR Intervalo IDA
Principios Ativos Grupo quimico Classe L Emprego
toxicoldgica mg/kg  Seguranca  mg/kg p.c.
Azoxistrobina Estrobilurina Fungicida Classe III Foliar 0,2 7 dias 0,02
Carbofurano Metilcarbamato Inseticida, Classe | Solo 0,5 60 dias 0,002
de benzofuranila cupinicida,
acaricida e
nematicida
Clorotalonil Isoftalonitrila Fungicida Classe 111 Foliar 0,2 7 dias 0,03
Difenoconazol Triazol Fungicida Classe 1 Foliar 0,2 15 dias 0,6
Famoxadona Oxazolidinadiona Fungicida Classe 111 Foliar 0,02 1 dia 0,006
Iprodiona Dicarboximida Fungicida Classe IV Foliar 1,0 14 dias 0,06
Mancozebe Alquilenobis Fungicida e Classe III Foliar 0,3 7 dias 0,03
(ditiocarbamato) acaricida
Metam Isotiocianato de Inseticida, Classe 11 Solo 0,3 (1)
metila formicida,
fungicida,
nematicida ¢
herbicida
Piraclostrobina Estrobilurina Fungicida Classe 11 Foliar 0,2 7 dias 0,04
Pirimetanil Anilinopirimidina Fungicida Classe 111 Foliar 1,0 14 dias 0,2
Procimidona Dicarboximida Fungicida Classe IV Foliar 1,0 7 dias 0,1
Procloraz Imidazolil Fungicida Classe 1 Foliar 0,5 7 dias 0,01
carboxamida
Tebuconazol Triazol Fungicida Classe IV Foliar 0,6 14 dias 0,03
Trifloxistrobina Estrobilurina Fungicida Classe 11 Foliar 0,05 14 dias 0,03
Trifluralina Dinitroanilina Herbicida Classe 11 Pré-emergéncia 0,05 (D) 0,024

(1)Intervalo de seguranga nao determinado devido a modalidade de emprego

Fonte: ANVISA (2012)
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Anexo |- Caracteristicas dos agrotdxicos autorizados para a cultura do brdcolis

Principios Ativos Grupo quimico Classe Cla§5|f|cagao Emprego LMR Intervalo IDA
toxicologica mg/kg  Seguranca  mg/Kg p.c.
Acefato Organofosforado Inseticidae  Classe III Foliar 0,5 14 dias 0,03
acaricida
Deltametrina Piretroide Inseticidae  Classe III Foliar 0,05 3 dias 0,01
formicida
Imidacloprido Neonicotindide Inseticida Classe 111 Foliar 0,01 82 dias 0,05
(mudas)
Mancozebe Alquilenobis Fungicidae Classe III Foliar 0,5 7 dias 0,03
(ditiocarbamato) acaricida
Malationa Organofosforado Inseticida e  Classe 111 Foliar 5,0 7 dias 0,3
acaricida
Metomil Metilcarbamato de  Inseticidae  Classe I Foliar 3,0 3 dias -
oxima acaricida

Fonte: ANVISA (2012)

104



Anexo J- Caracteristicas dos agrotdxicos autorizados para a cultura da couve

Principios Ativos Grupo quimico Classe CIa§S|f|(,:a§;éo Emprego LMR Intervalo IDA
toxicoldgica mg/kg Seguranca mg/Kg p.c.

Acefato Organofosforado Inseticida e Classe III Foliar 0,5 14 dias 0,03
acaricida

Beta-ciflutrina Piretroide Inseticida Classe 11 Foliar 1,0 4 dias 0,02

Bifentrina Piretroide Inseticida, Classe 11 Foliar 0,02 5 dias 0,02
formicida e
acaricida

Clorfenapir Analogo de pirazol Inseticida e Classe 11 Foliar 1,0 14 dias 0,03
acaricida

Deltametrina Piretréide Inseticida e Classe III Foliar 0,1 2 dias 0,01
formicida

Imidaclroprido Neonicotindide Inseticida Classe 111 Foliar 2,0 14 dias 0,05

Malationa Organofosforado Inseticida e Classe III Foliar 3,0 7 dias 0,3
acaricida

Mancozebe Alquilenobis Fungicida e Classe 111 Foliar 1,0 14 dias 0,03

(ditiocarbamato) acaricida

Metomil Metilcarbamato de oxina Inseticida e Classe I Foliar 3,0 3 dias -
acaricida

Mevinfos Organofosforado Inseticida e Classe I Foliar 1,0 4 dias 0,0008
acaricida

Paraquate Bipiridilio Herbicida Classe | Pos-emergéncia 0,05 1 dia 0,004

Permetrina Piretréide Inseticida e Classe III Foliar 0,1 3 dias 0,05
formicida

Pirimicarbe Dimetilcarbamato Inseticida Classe 11 Foliar 1,0 7 dias 0,02

Pirimifos-metilico Organofosforado Inseticida e Classe III Foliar 2,0 2 dias 0,03
acaricida

Protiofos Organofosforado Inseticida e Classe 11 Foliar 0,1 7 dias -
acaricida

Trifluralina Dinitroanilina Herbicida Classe II1 Pré-emergéncia 0,05 (1) 0,024

Zeta-cipermetrina Piretroide Inseticida Classe 11 Foliar 2,0 7 dias 0,005

(D)Intervalo de seguranca ndo determinado devido a modalidade de emprego

Fonte: ANVISA (2012)
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Anexo K- Caracteristicas dos agrotdxicos autorizados para a cultura do repolho

Principios Ativos Grupo quimico Classe CIas_.sﬁlgagéo Emprego LMR Intervalo IDA
toxicoldgica mg/kg Seguranca mg/Kg p.c.
Acefato Organofosforado  Inseticida e acaricida Classe 111 Foliar 0,5 14 dias 0,03
Beta-cipermetrina Piretroide Inseticida Classe III Foliar 0,02 14 dias 0,01
Carbofurano Metilcarbamato Inseticida, cupinicida,  Classe I Solo 1,0 90 dias 0,002
de benzofuralina acaricida e nematicida
Cipermetrina Piretroide Inseticida e formicida  Classe II Foliar 0,05 14 dias 0,05
Clorfenapir Analogo de Inseticida e acaricida Classe I1 Foliar 0,2 7 dias 0,03
pirazol
Clorotalonil Isoftalonitrila Fungicida Classe 111 Foliar 0,5 7 dias 0,03
Deltametrina Piretroide Inseticida e formicida  Classe III Foliar 0,01 2 dias 0,01
Fenpropatrina Piretroide Inseticida e acaricida Classe I1 Foliar 1,0 3 dias 0,03
Imidaclroprido Neonicotindide Inseticida Classe 111 Foliar (mudas) 0,05 50 dias 0,05
Malationa Organofosforado  Inseticida e acaricida Classe 111 Foliar 1,0 7 dias 0,3
Mancozebe Alquilenobis Fungicida e acaricida  Classe 111 Foliar 1,0 14 dias 0,03
(ditiocarbamato)
Metalaxil-M Acilalaninato Fungicida Classe 11 Foliar 0,07 7 dias 0,08
Metomil Metilcarbamato Inseticida e acaricida Classe 1 Foliar 3,0 3 dias -
de oxina
Permetrina Piretroide Inseticida e formicida  Classe III Foliar 0,1 3 dias 0,05
Pirimicarbe Dimetilcarbamato Inseticida Classe II Foliar 1,0 7 dias 0,02
Profenofos Organofosforado  Inseticida e acaricida Classe 11 Foliar 0,05 14 dias 0,01
Tiametoxam Neonicotindide Inseticida Classe 111 Foliar/solo 0,02 7 /70dias 0,02
Triazof6s Organofosforado  Inseticida, acaricidae  Classe II Foliar 0,1 22 dias 0,001
nematicida
Trifluralina Dinitroanilina Herbicida Classe 111 Preé- 0,05 (D) 0,024
emergéncia

(1)Intervalo de seguranca nao determinado devido a modalidade de emprego

Fonte: ANVISA (2012)
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