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A noticia certa!

Y

05/06/2018 14:51 - Higienizacdo correta ajuda a eliminar agrotoxicos de
alimentos; veja dicas de nutricionista

Nao ¢ de hoje que ouvimos falar do alto indice de
agrotoxicos encontrados em alimentos e que estes produtos,
utilizados em frutas, verduras e legumes, com o objetivo de
afastar insetos e microrganismos so altamente prejudiciais a
saude. Este € o principal fator que torna o uso de agrotdxico,
objeto de constante pesquisa ¢ snoénimo de preocupagio
para o consumidor, que ndo sabe mais 0 que é saudavel
Sem resposta cientifica que possa afugentar o temor de estar
ingerindo alimentos com residuo inapropriado, a principal
alternativa recomendada ¢ fazer a higienizagdo correta, “para
eliminar a0 menos na superficie, a quantidade de agrotdxicos
presentes nos alimentos” ¢ o que recomenda Patricia
Martins, nutricionista da subgeréncia de alimentagdo escolar
da Secretaria de Educagdo (Seduc).

De acordo com ela, a melhor opgao para evitar a exposicao

aos agrotoxicos seria a utilizacdo de alimentos organicos, no

entanto com o alto prego e pouca oferta dos organicos no

comercio, o mais aconselhavel ¢ fazer uma higienizagdo nos
alimentos antes de consurmir.

Por isso, a higienizagdo de alimentos foi um dos temas da capacitagdo oferecida pela Seduc, para servidores que manipulam alimentos, em
todo o Estado e alcangou principalmente as mer;ndeiras. As capacitagdes foram realizadas por meio da da Subgeréncia de Alimentaco
Escolar e acompanhadas pelo subgerente José Aureo Souza de Oliveira. No ano passado, 1.011 profissionais participaram das agdes, o
que representa 75% dos servidores. “Nos encontros repassamos dicas que parecem ser simples, mas que fazem diferenca em relacdo ao
manipulagdo e armazenamento dos alimentos”, diz Patricia Martins. “O resultado foi tdo empolgante que recebemos sugestdo de realizar
as capacitacoes commais frequéncia e até estender as a¢des para os diretores das Unidades”, detalha Patricia.

Ela explica que o cuidado com os alimentos oferecidos para a merenda escolar precisa ser dobrado e a dificuldade que o Estado encontra
de adquirir alimentos organicos. “As escolas seguem a resolugdo 26/2013 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacfo
(FNDE), que orienta que se estimule a utilizagdo de alimentos orgénicos, mas nem sempre encontramos. Em Porto Velho, por exenmplo,
ndo tem produtor cadastrado, porque obter a certificagdo é um procedimento extremamente burocratico”, explica. Neste caso, em
relagdo a merenda escolar e até mesmo para a manipulagio dos alimentos, em casa, resta uma boa higienizagio dos alimentos.

A nutricionista Patricia Martins repassou algumas dicas, que podem nos ajudar nessa miss@o. Vamos 1a?

HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS PASSO A PASSO

Frutas ¢ verduras (com casca)

Separe uma esponja somente para esta finalidade. Guarde a esponja separada da utilizada para lavar louga e de outras atividades, para
evitar contaminacdo. Para esta atividade sera necessario detergente neutro (transparente, sem corante);

Lave bema fruta ou verdura, com agua, detergente e friccionando coma esponja;
Enxague em 4gua corrente;

Seque com papel toalha (evite usar pano de prato);

Armazene-os emsacos especificos (que ndo tenham sido usados);

Guarde-os em geladeira.

Hortalicas, legumes e fiutas sem casca

Para as hortalicas, o processo ¢ diferenciado. A primeira etapa € a selec@o e lavagem manual folha por folha, cacho por cacho ou fruta
por fruta (morango e uva, por exemplo), para eliminar larvas, insetos e partes estragadas presentes nas folhas, frutas ou legumes.
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A etapa seguinte € a desinfec¢do, com aplicagdo de hipoclorito de sédio. Com este procedimento, bactérias e outros microrganismos
também presentes nos alimentos serdo reduzidos a um niimero considerado aceitavel para a saiude. Ao adquirir os produtos usados para
desinfecgdo € importante avaliar a concentragdo desses produtos. Para a higienizagdo voc€ vai precisar de:

Hipoclorito de sodio com concentragéo de 2,0% a 2,5% ou
Hipoclorito de s6dio com concentragdo de 1% ou

Agua sanitaria com concentragdo de 2,0% a 2,5% de hipoclorito de sodio. A 4gua sanitaria usada para higienizar alimentos ndo pode
conter alvejante. Atente-se!

Se vocé optar por usar hipoclorito de sédio com concentragdo de 2,0% a 2,5% deve usar uma colher de sopa rasa para cada litro de
agua.

Se optar pelo uso de agua sanitaria com concentragdo de 2,0% a 2,5% de hipoclorito de sddio, também deve usar uma colher de sopa
rasa para cada litro de agua.

Se for utilizar hipoclorito de sodio a 1% de concentragdo devem ser usadas duas colheres de sopa rasas para cada litro de 4gua.

Os alimentos devem ser mantidos na solugdo clorada por 15 minutos. Em seguida enxague em dgua corrente, para que nio fiquem
residuos de produto nos alimentos. Seque e guarde embalados em sacos plasticos, na geladeira.
RISCOS

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) alerta os consumidores para os riscos de se ingerir agrotoxicos. Segundo o 6rgdo, o
consumo prolongado e em quantidade acima dos limites aceitaveis pode acarretar varios problemas de satide. Uma menor exposicdo
pode causar dores de cabeca, alergias e coceiras, enquanto exposicdo maior pode causar distirbios do sistema nervoso central, ma
formacdo fetal e até cancer.

Por meio do Programa de Analise de Residuos Agrotoxicos de Alimentos, a Anvisa analisou quase 2.500 amostras de 18 tipos de
alimentos, em estados brasileiros e o resultado das analises € preocupante: cerca de 1/3 dos vegetais que os brasileiros mais consomem

apresentam residuos de agrotdxicos acima dos mniveis aceitdveis. Conhega os alimentos que lideram o ranking dos que acumulam
agrotoxicos.

Fonte: Mineia Capistrano
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