Guia veja

A verdade sobre 0S

agrotoxy

HA UM MES, A AGENCTA NACTONAL DE VIGILANCLA SANITARLA (ANVISA)
DIVULGOL 08 RESULTADOS DE UM ESTUDO INICIADD EM 2014 SOBRE A
CONTAMIENACAD DE ALIMENTOS POR AGROTOXICOS — E SUAS CONCLUSOES
DEINARAM QUASE EM PANICO 08 CONSUMIDORES QUE SE PREOCUPAM EM POR A

MESA APENAS AQUELAS FRUTAS E HORTALICAS QUE COLABOREM COM SUA SAUDE.

Mo balango geral da Anvisa, 285 dos produtos avaliados foram considerados
Insatistardrios: no topo do ranking vinha o pimentdo (com assustadores 91.8%
de amostras conlaminadas). seguido por morango, pepino. alface e cenoura,
Estariam os brasileiros; entio, intoxicando-se perigosamente cada vez

que levam o garfo a boca e amiscando uma doenga grave no fumro?
Definitivamente, nio: quando se esmilga o relatdrio, vE-5¢ que muito do
receio que ele provocou € exagerado ou infundado, Para explicar por que

€ assim, VEIA conversou com oito toxicologistas e engenheiros agrinomos

que aiuam em centros de referéncia do assunto no pafs,

Antes de mais nada: por que os
agricultores se valem de produtos
gue, em Seu proprio nome, ja trazem
o sufixo “toxice™?

A palavra “agrotomco” £ imprecisa e algo
carrégada de um julgamento de valor —
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resquicio do tempo, hd muito deixado
para trés, em que essas substancias
eram colotadas no mercado sem
pesguisa suficiente sobre suas
propriedades e seus efeitos, ¢ usadas
de forma indiscniminada. O nome cerio &
“defensivo agricola”, uma vez gue esses
produtos servem nao para intoxicar a
lavoura au o consumidor, mas sim para
defender & plantagao de pragas, insetos
B parasitas e evitar que ela se perca.

Como foi feito o estudo da Anvisa?
0 Programa de Andlise de Residuos de
Agrotdxicos em Alimentos avaliou
2488 amostras de dezoito tipos de
alimento — abaeaxi, alface, arroz,
batata, beterraba, cebola,
cenoura, couve, feijao,
laranja, maca, mamao,

~ manga, morango, pepino,
pimentao, repolho & tomate.,

A escolha das variedades obedeceu
& combinagao de Ués pardmetros; 0s
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dacdos de consumo do IBGE (que

levanta os itens mais comuns na

mesa dos brasileiros), a disponibilidade

nos supermercados € as culturas |
am que o uso de defensivos &

costumeiramente intensivo,




rem Mals vulnera
5 ou pestes, Os vegelais foram
ados e analisados em 2010,

Como se definiu o que & um alimento
contaminado?

A classificagdo seguiu dois critenos:
residun. no alimento, de defensivo
acima do limite permitida e detecgao
do uso de defersivo ndo autorizado
para aguela determinada cuktura.

Das 2488 amostras, 634 foram
consideradas iregulares,

Quantos alimentos apresentaram
residuos de defensivos em excesso?
Apenas 3,6% dos produtos avaliados
revelaram teor de agrotixico acima do
limite maximo de residuo (LMR), indice
que datermina o CoNsUma $em rscos a

sade. Du seja, das 2 488 amostras,
20 foram reprovadas. 1sso pode
acontecer por dois mati wgrgue

o sgnicultor aplicou na lavaura uma
dose acima da indicada ou porgque
desrespeitou o chamado peroda de
cargéncia — o ntervalo minimo entre o
usn do pesticida e a calheta, lempo
em que o defensivo se degrada & perde
sua toxicidade para as seres humanos.

Quao acima do limite de residuo
estavam esses alimentos?

Em geral, muito pouco. Segundo o
toxicologista Angelo Trape, professor

da Universidade Estadual de Campinas
{Unicamp), esse & UM Quesite em que

o receio € quase sempre injustificado,
{4 que as margens de seguranca S3o
altissimas. Para definirem o nivel seguro

de residuos de defensivos agricolas que
um ser humano pode ingerir diariamente,
os cientistas primeiro realizam esudos
em animais. 0 valor que nao apresenta
riscos para eles & entdo dividido per

100 — e assim se chega ac limite
maximo aceitavel para o homem,

Ou seja, o nivel de residup detectade
nas amostras coletadas terla de estar

1 000% acima do permitido para que

se comecasse @ pensar em risco real.

E nenhum caso dessa monta foi verificada.

Em 24,3% das amostras, as
analises detectaram a presenca
de defensivos nio autorizados.
Eles eram, entio, ilegais?

Mao, eles sBo comercializados
legalmente no pais. O que acontece
& que cada produto deve infarmar,
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na rotulo. o tipa de alimento ag qual

e destinado. “Para registrar um novo
produto, o fabrcante gasta milhdes de
dalares. £, mesmo quando a marca &
£514 no mercado, incluir uma nova
cultura no rotulg cysta entre 35000 @
40000 dalares”, explica Luis Rangel,
coordenador-geral de agrotdxico do
Ministeno da Agnecoltura. Resultade:
COMO 0 Rrocesso & oneroso, as
empresas preferem investic gm
defensivos gue serdo vendidos aos
grandes produtores, como o5 dos setares
de algoddn. soja e milho, em detrimenta
dagueles destinados as culturas
pequenas, como as horialicas, “Assim,
guandno ndo ha defensivo registrado

para eliminar pragas que atacam uma
cultura peguena, & progutor se yé
pbrigado-a recarrer a um defensivo nao
autorzado, mas que 1raz o principio ative
do qual ele necessita”, explica Celso
Omoto, professer da Faculdade de
Engenharia Agrondmica da Universidade
de 330 Paulo, em Piracicaba,

0 uso de defensivos nao autorizados
e prejudicial a saide?

Mo necessariamente. As pesouisas
mostram que um defensivo no oferece
fMais 0U menos riscos a salde se
aplicado neste ou maguels alimento.
Ou seja, o produta X, indicado para
tomate, nao ficard mais thxico por estar
sendo usado no pimentao. "0 problema
e51d na soma: residuos de um mesma
agrotoxico em varios dos alimentos
que constam Jda dieta de uma pessoa
podem vir & extrapolar seu limite
maximo”, diz Luiz Cldudio Meirelles,
Herente-geral de toxicologia da Anvisa.
Mas a situagao nao é alarmante.
“Coma 8 margem de seguranga para o
calculo do LMR é alta, é muito provave
que o consuma desses alimentas ndo
oferega nenhuma implicagdo a sadde”
diz 0 médico patologista Joo Laur
Camarge. da Faculdade de Medicing
da Universidade Estadual Paulista
(Unesp), em Botucaty,

0s alimentos que lideram

o ranking da Anvisa —
pinqanﬁ_n, morango e pepino
— representam riscos

a saide?

De forma alguma, Isso vale
para todos os dezoito
dalimentos avaliados. “Como
as residuos apresentados
estdo dentro de niveis seguros
- Quando houve excesso, ele
era misona —, ndo ha mativa
para preotupacao em temos
de saiide pubfica™ exolica
Angeio Trapé, da Unicamp.

E possivel remover residuos
de defensivos dos vegetais?
Nag. pois o defensiva penetra
na polpa do alimento ou
circula pela seiva da planta.
Nas dltimas semanas, muitas
‘receitas” para remover
defansivos circularam por ai
— Inclusive em telejomais de
grande alcance — coma lavar
05 alimentos com agua e

_ sabdo ou merguiha-los em

£ uma solugdo de hipoclorito

= de sadio, gue nada mais & dao

que dgua sanitana diluida.

= Pura batela. “A lavagem com

qualquer uma dessas subsiancias
remove microbies ¢ coliformes fecais,
mas ndao 05 residuos guimicos”, explica
o engenneiro agranomo José QLavio
Menten, professor da Universidade de
840 Paulo em Piracicaba. Afruta e a
verdura fleam limpinhas,; o que é dtima,
Mas o gue houver de residuo guimico
nelas continuara ali.

Descascar o alimento, entdo,
nao adianta?

Descascar o alimento ou retirar s falhas
#xtemas dos magos de alface. por
exemplo. elimina apenas o residuo
presente nessas partes do vegetal,

0 que esta nas oulras partes permanece,
Além disso, as cascas de muitos
glimentos s&0 altamenta nutritivas, e
descarta-las pode ser um desperdicio.

Algumas hortalicas, frutas e legumes
tendem a absorver mais defensivos?
Map. 0 que determina se algum residuo
peErmanecerd no alimento & o manejo
do produto na lavoura: a quantigade
empregada e o periodo de caréneia
ndicado para aguela substancia em
particular. Se tuda for feito conforme

a bula. entre o dia da aplicagdo do
defensivo e o da colheita a dose correta
sofrerd degradagan natural com

g acan dos raios solares, da chuva

E (B MICrorganismaos.

Ingerir residuos de defensivos provoca
doencas ou maleficios?

“Nao existe comprovacao cientifica de
gue 0 consumao a longo prazo de
resfduns de pesticidas nas alimentos
provoque problemas graves am seres
numanas, A associacac antre o uso de
defensivos € & ocarréncia de cancer,
malformacao fetal ou distirbios




nedroldgicos s6 ton demonstrada em
animais expostos a concentragoes
altissimas desses produtos”, diz o
toxicologista Flavio Zambrone, presidente
do Instituto Hrasilelro de Toxicolegia.
Também nao ha gasos de intdxicagao
aguda provocada pela ingestao de

um aliments contaminada.

(Os defensivos oferecem risco a sande
dos agricuftores?

Apenas quando eles nao respeitam as
repras de uso, "0 principais efetos
adversos sdo probiemas gastroiniestnals
a dermatolggicos provocados por
mxposicac a duses elevadas”, diz Angelo
Trape. (s equipamentos de seguranca
& 35 precaudes recomendadas pelos
fabricantes reduzem drasticameantie ns
riscos de contaminagac. “Como o Brasil
& um dos paises mais rigornsas no
processo de registro de agrotdxicos,

os produtos disponiveis no mercado
530 segyuros”, diz a engenneira
agranoma Rumy Goto, da Unesp,

E possivel reduzir o uso de

defensivos no campo sem

prejudicar a produtividade?

Sim, com programas educacionais que
ensinem o agricultor 3 escolher o produte
certo. aplicar & dose corretd e raspeltaro
periodo de caréncia para a colheita
segura, O produtor pods, por exemplo,
optar por agrotdxicos seletivos, que
agem na praga sem extirpar seus
inimigos naturais. Assim, o inseticida que
mata o pulgao (praga) nao elimina a
joaninha (que se slimenta de pulgoes &,
assim, promayve um controle natural da
pragal, o que reduz a necessidade de
mais defensivos. Outra solugano envolve
manejos agricolas como a rotagio de
culturas para quebrar o cicle de vida 2a
praga, "0 produtor deve entender gue
exisiem diversas ferramentas para
gantrolar pragas. Sem esse
conhecimento, ele acaba optando pelo
preduta mais barato ou nao autorizado
para aquela cultura”, diz o engenheiro
agranamo Celso Omote, da USE.

Existe alguma maneira de o
consumidor se certificar da
proveniéncia das frutas, dos legumes
e das verduras gue vai pdr 8 mesa?
Por enquanto, nao. Mas o Ministéno da
Agricultura pretende crar un cadastro
de produtores multados por usd
indiscriminado de defensivos agricolas e
disponibiliza-lo para consuita pablica em
seu site. Fssa medida podera incentivar
05 bons produtores a identificar seus

PRI

precisam do solo

‘Cultivados em agua, 05 alimentos
hidropdnicos, como. folhagens;
tomates & pepinos, costuimam se
desamae;i&m de tﬂhufaw&s
quarse semﬂlﬂ meﬁi' -

ﬂrgmem em uma
A base de nur.rien’tﬂs nnm:: mafum
putﬁ&s‘!n, magn&slu. enxofre, ferro e
zinga”, explica o pesquisador jorge
Barcelos, da Llnwersa:iade Federal

de Santa Catarina. E, embora o5
defensivos agmﬂlas sejam mengs:
usados nesse tpo de cultivo, ales,
assim como 0s adubos quimicos, s
permitidas.“A qualidade nutricional
e um. almtanm hidropanico val.
depender do dominio da técnica
‘empregada nessa solugao. Mas.

de modo geral, ndo ha diferencas
s;gn‘iﬁaaum JEJ.'II‘.re 05 hlckmpﬁnmus

‘e 05 alimentos. CcOMERcionals oy
‘organicas”, diz o médico Durval
Ribas Filho; presidente da Associagao
Brasileira de Nutrologia.

produtas com um selo, como j& é possivel
engontrar nas gndolas de supermercados.
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Organicos em pratos limpos

0 temor de gue alimentos com defensives
agricolas fagam mal a sadde tem feito
com que muitos consumidanes cogitem
substituir frutas, verduras e legumes
GConvencionais por seus equivalentas
"organicos”, ainda que tenham

de desembolsar o dobro porisso.

Veja o gue dizem os especialistas

sobre esse tipo de cultive,

sdo permitidas. “Para nutrirem 0 s0lo,
05 agricultores usam fertilizantes & base
de compostos quimicos, comao o suifato
de potdssio”, diz Rumy. Menten destaca
ainda a utilizacdo, na plantacdo organica.
de defensivos amplamente empregados
na agricultura convencional, como 0
emofie, a calda de fumo e a calda
bordalesa (mistura de sulfato de cobre
com cal). Essas substancias, porém,
nao 230 inofensivas. "Todos esses
produtos ‘organicos’ deveriam

ser submetidos 2 avaliaghes”,

defenda Menten,

0 que sao alimentos organicos:
agueles cultivados sem ¢ uso de
agrotoxicos ou hormanios de crescimeanto

0 gue & permitido numa cultura
organica: plantar ervas daninhas que
atraiam pard si as pragas, usar adubos
nalurais, como esterco, @ empregar
axtratos vegetais, como os de nim

& pimenta, para combater pestes,

No entanto, segundo os engenheiros
agronomos Rumy Goto, da Unesp,

e losé Otavio Menten, da Universidade
de Sao Paulo, algumas exceches

=

Como identifica-los: desde janeiro de
2011, os organicos vendides em Injas

g sypermercados vam com um selo do
Minisiério da Apricultura, Nas feiras, ¢
consurmidor deve verificar se o vendedor
possui 0 cadastro de agricultor orgdnico.
A lista de habilitados ssté no site Prefira
Organicas (www.prefiraorganicos.com.br}.
Nao que 1550 seja garantia, enfretanto,
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As regras para 0 credenciamento e a
fiscalizacao sdo um bocado vagas & 18m
muitas lacunas. Por iss0 mesmo, algumas
grandes redes de varejo se certificam de
gue nao estdo vendendo gato por lebre
testando efas praprias em laboratdnio,
perisdicamente, amostras dos vegetais
gue exibem em suas gondolas,

Quem fornece o selo; o produtor pode
obté-la de duas maneiras. & primeira

& contratar uma das seis empresas
credenciadas pelo governo para o Semvigo.
Elas avaliam a qualidade do solo & da
agua da plantacio antes de formecer

o selo. A outra 530 os chamados Sistemas
Participativos de Garantia (SPG), em que
um grupo de produtores se reiine com
consumidores, pesquisadares e téonicos,
sejam eles agrinomos ou ndo, e solicita
aulorizagao ao Ministério da Agricultura
pard se autocertificar.

Quem fiscaliza: ndo ha fiscalizagao sobre
0 comércio de orgdnicos em feiras livres.
MNos outros casos, ela € feita pelas
proprias empresas que concedem os
selos au pelos grupos formados nos SPG
As regas para & flscalizacan, que deve
acontecer pelo menos Uma VEz por ano,
nao 580 claras, nem sio exigidas andlises
penodicas para detectar evenluais
rasiduos de defensivos quimices nas
plantaches. “Esse tipo de avaliagao =0
ocorre guando hd uma denancia ou
quando sg constata um nsco, Como-a
identificagdn de uma piantagao vizinha
que utiliza produtos quimicos”, diz
Rogério Pereira Dias. coordenador da
Agroecologia do Ministéno da Agricultura,

Riscos: sem o controle adequado de
producdc e armazenagerm, as plantas
orgénicas podem ser contaminadas por
fungos ou por bacténas como & saimonela
& a Escherichia coli. Um caso célebra
aconteceu na Alemanha, em junho de
2011: mais de quarenia pessoas morreram
2 milhares foram parar no hospital apos
ingerir brotos de feijao de uma fazenda
organica contaminados com E, cob,

Ou seja, ndo s por Ser ardanico um
praduto & necessana e automaticaments
mais sauddvel que o similar cultivado

con o auxilio de defensivos,
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