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1 Introdugao

A producado de alimentos é uma necessidade bdsica universal, jd que
ninguém vive sem se alimentar. Assim, a aglomeracao de pessoas, especialmente
nos centros urbanos, tem gerado crescente necessidade de producao de alimentos.

A relagao que estd estabelecida entre o alimento que é consumido e
a sua origem ¢é variavel, pois depende dos diferentes habitos e estilos de vida
dos consumidores. Porém, o nivel de preocupacdo com os alimentos vem se
modificando constantemente no decorrer dos anos, pois hoje a sua qualidade
é prioritaria. Ap6s a segunda guerra mundial, no século XX, a qualidade dos
alimentos passou a ser priorizada e iniciou-se o uso de novos métodos e
tecnologias para o manuseio e conservacao dos mesmos. O desenvolvimento
dessas novas tecnologias também desencadeou a realizacdo de estudos com
respeito acomponentes que poderiam ser prejudiciais a saide humana, bem como
a integridade e a qualidade dos alimentos. Entdo, os alimentos deixaram de serem
vistos somente como um meio de satisfazer as necessidades de sobrevivéncia
dos individuos e ganharam um espac¢o nos processos de combate e reducdo de
doencas, no bem-estar e na melhoria da qualidade de vida das pessoas.
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Apesar de todo o controle da qualidade dos alimentos, visando a atender
a populacdo humana e obter lucro, agrotdxicos e fertilizantes tém sido utilizados
em grande escala no processo de producdo agropecudrio, o que tem garantido o
aumento da producdo em tempo reduzido. No entanto, os agrotoéxicos e fertilizantes,
quando usados em quantidades excessivas, sdo nocivos a saide humana e a
de todo o ecossistema, pois causardo diversos impactos ambientais, afetardo a
biodiversidade e poderdo expor o consumidor a altas taxas de toxicidade.

E preciso considerar que os impactos ambientais também influenciam
na saude humana, podendo ser a causa de problemas respiratérios ou trazendo
outras consequéncias quando ha o consumo de alimentos e 4gua contaminados,
entre outros. Ja foi constatada a presenca de inseticidas e outros produtos
quimicos em alimentos industrializados — ou ndo - o que nos levar a considerar
que estamos sendo envenenados lentamente, ja que sdo diversas as patologias
as quais temos sido expostos diariamente ao ingerirmos alimentos cujas origens
desconhecemos, portanto, ndo temos ciéncia de quais substancias e patégenos
podem estar presentes em nossas refeicdes.

Para melhor esclarecimento sobre a producao de alimentos, exploraremos
alguns aspectos associados ao tema, tais como o histérico da utilizacdo de
agrotéxicos e fertilizantes para o aumento da producdo, os danos a saude
decorrentes de atividades agropecudrias, e os niveis de toxicidade e efeitos da
exposicdo aos agrotdxicos para os seres humanos.

2 Um pouco de historia sobre a utilizacdo de agrotoxicos e fertilizantes na
agricultura

Ao longo das ultimas décadas, a populacdo humana tem crescido
exponencialmente e, consequentemente, tem aumentado a demanda por
alimentos, objetos e vestimentas e, obviamente, isto tem exigido crescente
utilizacdo de recursos como a dgua e o solo, dentre outros.

No entanto, serd que apenas o uso de técnicas de plantio e colheita seria
suficiente para suprir o que a populagdo humana atualmente demanda? Visando
a aumentar a produtividade de alimentos, deu-se inicio ao uso de artificios como
a adicdo de fertilizantes ao solo e o uso de agrotdxicos, de hormdnios e até de
antibidticos, embora estes possam gerar sérios danos ao ambiente.

Ha algum tempo, os pesticidas de origem inorganica como o fluorossilicato
de calcio, acetato arsenito de sédio, arsénio branco e entre outros, tém sido
utilizados. Além destes, ha os pesticidas organicos, que podem ser de origem
vegetal ou sintéticos, sendo alguns de baixa toxicidade e curta permanéncia no
meio ambiente, enquanto outros neste persistem por muitos anos e podem causar
diversos tipos de problemas de satde aos seres humanos (RODRIGUES, 2006).

No caso dos agrotéxicos, o uso de DDT (diclorodifeniltricloroetano) foi mais
disseminado durante a Segunda Guerra Mundial, quando o sistema agrario sofreu
um grande impacto com relacdo ao controle de pragas na agricultura. A época, o
DDT se mostrou um produto de baixo custo e alta eficiéncia, o que garantiu o prémio
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Nobel de Medicina, em 1948, a Paul Mueller, que foi quem descobriu as qualidades
do DDT como inseticida (PORTO; SOARES, 2012). Ainda segundo esses autores, o
sucesso do DDT conduziu a pesquisas sobre outros compostos organicos sintéticos,
as quais foram fundamentais para a ascensdo da industria de agroquimicos. Este
uso de insumos quimicos, aliado as ferramentas tecnoldgicas, ficou conhecido
como “revolucao verde”. No Brasil, houve um crescimento da producao, entre 1960
e 1970, devido aos subsidios de créditos agricolas por empresas de maquinarios, de
agroquimicos e da expansao da agricultura de exportacao. Ja o uso de agrotdxicos
comecou a se difundir na década de 1940 e cresceu mais com a politica de subsidios,
0 que muito contribuiu para o uso indiscriminado dos mesmos.

O uso de fertilizantes artificiais, comparado ao dos agrotoxicos, cresceu a
partir da década de 1960. Entre 1965 e 1975 o consumo de fertilizantes aumentou
a uma taxa média de 60% ao ano, enquanto o uso dos agrotdxicos cresceu numa
média de 25% ao ano (TEIXEIRA, 2005). Segundo o autor, se, por um lado, essa
modernizacdo e expansdo da agricultura foram fundamentais para acompanhar
o crescimento populacional em nosso pais, por outro, ndo foi tao favoravel assim
considerando as questdes social e ambiental, pois, além do desmatamento e
da contaminacdo dos ecossistemas, também causaram o deslocamento dos
trabalhadores rurais para as zonas urbanas, provocando o inchaco das grandes
cidades e o aumento da desigualdade social, caracterizado pela miséria dessa
populacdo migrante, cujo trabalho havia sido substituido pelo uso de maquinarias,
fertilizantes e agrotoxicos, que produzem muito mais e menos tempo.

Em 1970, apds a “revolucdo verde’, deu-se inicio a andlise sobre quao
prejudicial poderia ser a utilizacdo dos compostos organoclorados nos plantios,
ja que diversos desses compostos possuem conhecidas atividades prejudiciais ao
meio ambiente e a nossa saude, sendo que a intoxicacdo por agrotoxicos é a que
apresenta maior relevancia. O Brasil ocupa o primeiro lugar no consumo mundial de
agrotoxicos, sendo que apenas 30% destes atingem o seu alvo, enquanto o restante
fica no ambiente. Mato Grosso é o maior consumidor de agrotoxicos, representando
18,9%, seguido por Sao Paulo (14,5%), Parana (14,3%), Rio Grande do Sul (10,8%),
Goias (8,8%), Minas Gerais (9,0%), Bahia (6,5%), Mato Grosso do Sul (4,7%) e Santa
Catarina (2,1%). Os demais estados consumiram, juntos, 10,4% do total consumido
no Brasil (IBGE, 2006). Um terco dos alimentos consumidos cotidianamente pelos
brasileiros estd contaminado pelos agrotéxicos, segundo andlise de amostras
coletadas em todas as 26 Unidades Federadas do Brasil, realizadas pelo Programa
de Analise de Residuos de Agrotodxicos em Alimentos (PARA), da ANVISA (2011).

Os humanos estdao suscetiveis a riscos devido a complexidade da
sociedade, a falta de informagdes, a imprudéncia com as leis, a baixa renda e aos
variados costumes, religides e culturas. Os humanos ndo sdo os Unicos que estdo
sujeitos a contaminacao, porém, tém sido os mais estudados e, segundo Suter
(2007), este antropocentrismo vem da ideia de que, se o ambiente estiver protegido
para os humanos, também o estard para os demais organismos. Porém, nao é
totalmente correta essa afirmacao, pois ha casos em que apenas os animais sdo
prejudicados pela poluicdo. Os demais organismos estao tdo expostos aos perigos
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quanto os humanos, por conta dos diversos fatores relacionados ao seu habitat e
por serem extremamente dependentes do mesmo para a sua sobrevivéncia. Seja
por meio da alimentacgéo, da respiracdo ou do contato dermal com o meio em
que vivem, os animais poderao ser afetados pelos produtos quimicos presentes e,
dependendo da quantidade e qualidade desse produto, bem como do tamanho
do animal, a intoxicagao poderd ter efeito letal.

Um exemplo é a interacdo de mercurio metalico com bactérias
metanogénicas, que o transformam em metil ou dimetilmercurio.
Em sua forma metalica, ndo apresenta riscos severos a saude
humana, enquanto que quando em suas formas organicas, é
carcinogénico, provoca disturbios neurolégicos e apresenta
propriedades teratoldgicas, além de ter a possibilidade de se
acumular na teia alimentar através da magnificacdo tréfica
(CARDOSO etal, 2001, p. 437).

Os seres humanos podem se contaminar através daingestdo de alimentos
contaminados por agrotéxicos ou por organismos patogénicos através de
inalacdo, contato direto, amamentacao, consumo de dgua entre outros, podendo
apresentar intoxicagdes agudas ou cronicas, o que torna estes problemas de saude
publica. Estudos mostram que algumas doencas apresentam correlacdo com o
uso dos organoclorados, tais como: depressdo, ma formacdo congénita, cancer,
mal de Parkinson, infertilidade, problemas cardiacos, retardos mentais e disturbios
enddcrinos, neuroldgicos e cognitivos (PIRES; CALDAS; RECENA, 2005).

A exposicao pré-natal a organoclorados persistentes, além de poder prejudicar
o sistema reprodutivo, durante a fase de desenvolvimento pode causar uma série de
outros efeitos adversos a saiide, como ébito fetal e aborto espontaneo, diminuicdo de
peso e tamanho do recém-nascido, depressao do sistema imunoldgico e reducédo da
resisténcia 6ssea (GREENPEACE, 1996). As alteracOes relacionadas ao estado de saude
dos individuos pela interacdo destes com uma substancia nociva podem ocorrer em
varios graus, dependendo da toxicidade do produto, tempo de absor¢ao, quantidade
e tempo entre a exposicdo e o atendimento médico, o que pode acarretar uma
evolucado do quadro clinico, sendo os trabalhadores e produtores rurais os principais
atingidos e, portanto, devem ser os primeiros a procurar por préticas que os protejam
e também ao meio ambiente. E claro que para uma cultura em massa, 0 uso dos
pesticidas e agrotoxicos se torna necessario, porém, se feita de maneira consciente
podera ser menos prejudicial. Além disso, é possivel utilizar formas alternativas de
controle de insetos prejudiciais ao cultivo. Por exemplo, o controle bioldgico.

3 Niveis de toxidade e efeitos da exposicao do ser humano a agrotoéxicos

Como ja foi citado, o Brasil ocupa o primeiro lugar do mundo na lista dos
consumidores de agrotéxicos, aumentando assim os riscos a saude publica, que
atingem amplamente varios territérios e diversas comunidades populacionais,
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seja pelo fato destas consumirem alimentos contaminados por agrotoxicos, por
ingerirem a agua contaminada ou por trabalharem/morarem préximos as terras
de cultivo. A lei dos agrotéxicos (BRASIL, 1989) e o decreto que a regulamenta
(BRASIL, 2002) definem que essas substancias sao:

Os produtos e os agentes de processos fisicos, quimicos ou bioldgicos,
destinados ao uso nos setores de producdo, no armazenamento e
beneficiamento de produtos agricolas, nas pastagens, na protecao
de florestas, nativas ou implantadas, e de outros ecossistemas e
também de ambientes urbanos, hidricos e industriais, cuja finalidade
seja alterar a composicao da flora ou da fauna, a fim de preserva-las

da acdo danosa de seres vivos considerados nocivos.

O processo da producdo de alimentos esta cada vez mais dependente da
utilizacdo desses produtos quimicos que visam aumentar a produtividade, estando
ligado ao nosso modelo atual de produgao, que visa priorizar a exportacdo, nesse
caso, de matéria-prima. Pode-se observar o aumento do consumo no quadro
apresentado a seguir.

Quadro 1. Aumento na utilizacdo de Agrotoxicos e Fertilizantes no Brasil ao longo dos anos.

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

AQrOOXICOS  co 0 6a3c (930 7067 6875 6864 6739 7250 8278 8528
(milhdes del)
Fertilizante 015 5380 6210 6550 6170 6070 6240 6470 6497 6743
(milhdes de Kg)

Fonte: SINDAG (2009,2011), ANDA (2011), IBGE/SIDRA (1998-2011) e MAPA (2010) apud Prado Filho, 2012.

A justificativa das empresas agroquimicas para o uso indiscriminado dessas
substancias é que estas técnicas estdo sendo empregadas para solucionar um dos
problemas mundiais mais conhecidos: a fome. Alegam estar fazendo uso dessas
substancias de maneira segura e racional, dando uma ideia falsa de que as medidas
preventivas eliminardo os riscos de contaminacdo humana e ambiental. Sendo
assim, é transferida a responsabilidade, nos casos de infeccao, a prépria vitima, na
alegacao de que esta ndo seguiu os procedimentos de seguranca adequados.

Segundo o livro “Primavera Silenciosa’, de Rachel Carson, os agrotéxicos
seriam armas de uma guerra secreta, que deixam vitimas humanas e ndao humanas
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e sdo permitidas em funcao dos interesses econémicos, por serem consideradas
indispensaveis. Existem duas medidas que estabelecem um parametro aceitavel
de contaminagéo dos alimentos, da d4gua e do leite materno para a exposicdo
humana: o limite maximo de residuos (LMR) e o de ingestdo didria aceitavel (IDA).
Porém, segundo a andlise de amostras de alimentos coletadas em 26 estados
brasileiros, um terco delas estava contaminado por agrotéxicos (ANVISA, 2011),
como mostra a figura 1.

@ Total de amostras sem residuos
@ Total de amostras satisfatorias com residuos
@ Total de amostras insatisfatarias

Fonte: ANVISA (2011).

Figura 1. Relacao de alimentos contaminados

Alguns ingredientes ativos (IA) presentes nos agrotdxicos sao
considerados medianamente ou pouco téxicos, levando em conta apenas o seu
efeito agudo, sem levar em consideracdo os efeitos cronicos, cujos sintomas
podem aparecer meses ou anos apds a exposicdo, e sem levar em conta a
somatoria dos efeitos e das concentracoes dos |As. Tais efeitos manifestam-se
de diversas maneiras, como: ma formacdo congénita, disturbios enddcrinos,
neurolégicos e mentais, cancer, neuropatias, alteracdes do sistema reprodutor,
do desenvolvimento e do crescimento e producdo de neoplasias, entre outros
danos a saude. Alguns agrotoxicos apresentam a capacidade de se dispersar no
ambiente e outros de se acumular nos organismos humanos, inclusive no leite
materno, provocando agravos aos recém-nascidos que 0os consomem, por serem
estes mais vulnerdveis que os adultos, devido as suas caracteristicas fisiol6gicas
e por ingerirem o leite materno por mais ou menos seis meses (CARNEIRO et al,
2015). No Quadro 2 podemos observar um resumo de alguns dos efeitos agudos e
cronicos da exposicao dos seres humanos aos agrotéxicos.
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Quadro 2. Efeitos cronicos e agudos decorrentes da exposicao a agrotdxicos

PRAGA QUE
CONTROLA

Inseticidas

Fungicidas

Herbicidas

GRUFD QUIMICO

Organofosforados
e carbamalos

Organoclorados

Piretroldes
sintéticos

Ditlocarbamatos
Fentalamidas
Dinitroferois e

pentaciclorofenol

Fenoxiacéricos

Dipiridilos

SINTOMAS DE
INTOXICACAD
AGLDA
Fraqueza, colicas
abdominais, vémitos,
espasmos musculares e
convulstes
NAuseas, vomitos,
contracdes musculares
involuntarias
Irritagoes das conjunti-
vas, esplrros, excitacao,
convulsges

Tonteiras, vomitos,
tremares musculares, dor

de cabeca

Dificuldade respiratoria,
hipertermia, convulsties

Perda de apetite, enjoo,
vamitos, fasciculacao
muscular

Sangramento nasal,
fraqueza, desmaios,
conjuntivites

SINTOMAS DE
INTOXICACAD
CRONICA

Ffeitos neuratdxicos
retardados, alteracdes
romossomiais e dermalites
de contato

Lesdes hepdticas, arritmias
cardlacas, lesdes renais o
neuropatias periféricas
Mergias, asma bronguica,
Irritagées nas mucosas, hiper
sensibilidade

Mlergias respiratorias, derma-
tites, doenga de Parkinson,
canceres

Teratogéneses

Canceres (PCP-formagdo de
dioxinas), cloroacnes

Inducao da producao de
enzimas hepdticas, canceres,
teratogeneses

Lesoes hepdticas, dermatites
de contato, fibrose pulmaonar

Fonte: OPA/OMS (1996) apud Prado Filho (2012).

Como ja foi citado, ha dificuldades em se avaliar a exposicao combinada
a agrotoxicos. As vias de penetracdo destes também variam, podendo ser oral,
dérmica, inalatdria ou ambas, o que pode modificar a téxico-cinética da substancia
e pode tornar o produto mais nocivo. Sua utilizacdo no meio ambiente (sistema
aberto) dificulta o uso de medidas de controle efetivas, ndo havendo como
proteger a 4gua o solo, o ar e o ecossistema. Entao, de maneira indeterminada,
os trabalhadores e consumidores estao expostos aos produtos quimicos, ja que
estes estao presentes na sua alimentacdo e em seu trabalho (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2011). Aparentemente, os profissionais da saiide nado estdo prontos
para diagnosticar os efeitos da exposicdo a estes produtos, pois por interesses
econdmicos ndo se evidenciam tais enfermidades, ocultando os diagnésticos e
ndo os vinculando aos agrotéxicos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).
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Vias de contaminacao e patologias associadas a producao e distribuicao de
alimentos

Sdo muitos os impactos ambientais que podemos associar a producdo de
alimentos, quando consideramos as técnicas agropecudrias atuais. Estes também
incluem os impactos sociais, embora ndo percebamos que praticamente todas estas
consequéncias negativas poderao ter efeitos diretos ou indiretos sobre a saide humana.

Tanto a agricultura quanto a pecuaria, devido a necessidade atual de atender
a demanda da ainda crescente populacdo humana, precisou acelerar, aumentar e
aperfeicoar suas produgdes e, assim, cada vez mais se fazem presentes os usos de
agrotoxicos, pesticidas e inseticidas para o controle de pragas das plantagdes.

Na pecudria também é possivel nos depararmos com doencas associadas a
uma producao que nado se encaixa nos padrdes de higiene e salide dos rebanhos.
Assim, muito tem se pesquisado a respeito dos impactos destas técnicas e como
estes produtos podem afetar a salde dos seres humanos. Ja foi detectada, em
exames de sangue de uma grande parcela da populacdo urbana do Rio de janeiro,
a presenca de substancias quimicas téxicas como pesticidas organoclorados
persistentes, como é citado por Delgado et al. (2002, apud FLORES et al., 2004).

Apresentaremos, a seguir, as causas e as caracteristicas de algumas doencas
associadas a ingestao de alimentos contaminados por agrotéxicos ou por outros fatores.

eCancer

O cancer é uma doenca que se caracteriza pelo crescimento descontrolado
de células malignas, o que pode ser desenvolvido a partir de alteracdes genéticas
eventualmente decorrentes de fatores hereditarios ou externos, os chamados
agentes carcinogénicos. Atualmente, no Brasil, 0 nimero de casos de cancer tem
crescido cada vez mais, sendo esta a segunda doenca responsavel por mais dbitos
no pais, estimando-se assim, de acordo com o Instituto Nacional de Céncer José
Alencar Gomes da Silva (INCA, 2016), uma incidéncia de aproximadamente 600
mil casos de cancer entre 2016 e 2017.

Durante o processo de divisao celular, pode ocorrer a ativacao de proto-
oncogenes que serdo responsaveis por transformar aquela célula saudavel em uma
célula cancerosa (BELIZARIO, 2002) e, a partir dai, esta célula passara a se multiplicar
de forma descontrolada, sem realizar suas funcdes no organismo e sem realizar
apoptose. O ponto principal é: qual é o fator responsavel pela alteracdo genética
que desencadeia a formagao de células cancerosas? Sao diversas as causas para
essas mutagdes e podem variar desde fatores genéticos até a exposicdo a fatores
externos que, como no caso em estudo, s&o os agrotodxicos, pesticidas e inseticidas.

Os organoclorados, como o DDT, BHC, DDE e PCBs, sdo os agrotoéxicos
cuja incidéncia na natureza, em humanos e animais mais tem sido registrada. Por
serem lipossoluveis, se acumulam nos tecidos gordurosos dos animais e assim
se distribuem em todos os niveis tréficos subsequentes presentes na cadeia
alimentar, afetando diversos organismos, inclusive o homem (FLORES et al., 2004).
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Estas substancias podem adentrar o nosso organismo por ingestao, por via aérea
ou cutanea, de acordo com MARICONI (1985, apud FLORES et al., 2004). Assim,
afetam grandemente os trabalhadores rurais que tém contato direto com aqueles
agentes, tanto por via respiratéria quanto cutanea, principalmente se a aplicacao
dos mesmos nao for feita da forma adequada.

Além disso, os agentes toxicos também podem afetar os consumidores que
ingerem os alimentos que contém residuos destes agrotéxicos. De acordo com a
ANVISA (2011 apud PRADO FILHO, 2012), no Brasil o pimentdo (91,8%) e o morango
(63,4%) séo os alimentos que apresentam as maiores concentragdes de residuos de
agrotoxicos, seguidos do pepino (57,4%), do alface (54,2%) e da cenoura (49,6%).

Logo, no caso desses alimentos ndo serem corretamente higienizados antes
da sua ingestao, as substancias téxicas neles presentes adentrardo o organismo e
poderao causar diversas doencas, além de colaborar para o desenvolvimento de
alguns tipos de canceres, como é o caso dos tumores hepaticos e de tiredide, muito
comuns devido a exposicao a organoclorados. Na India, estudos demonstram
grande ocorréncia de cancer gastrointestinal, principalmente na regido do rio
Ganges, por ser este extremamente contaminado com pesticidas agricolas,
segundo Shukla et al. (2001 apud FLORES et al., 2004).

o Infertilidade como consequéncia da ingestao de alimentos contaminados
por agrotoxicos

O Brasil, um dos paises com maiores indices de consumo de agrotdxicos
no mundo, apresenta, dentre os mais utilizados, os organofosfatos que, segundo
Theophilo et al. (2013), vém sendo fortemente apontados como causadores de
alteragdes cromossomicas e infertilidade, devido a sua presenca em excesso no
organismo, em decorréncia do consumo de alimentos de procedéncia desconhecida
e que tenham sido excessivamente expostos aos agrotoxicos, pesticidas e inseticidas.

Algumas substancias quimicas tém a capacidade de causar alteragdes no
nosso sistema enddcrino e, assim, causar uma série de doengas, como afirmam
Cassal et al. (2014); uma delas é a infertilidade em homens e mulheres. Além de
ma formacdo congénita e alteragdes na qualidade do sémen, podem também
causar reducdo na concentracdo deste ultimo, bem como alteragées morfoldgicas
embriondrias e fetais intra-uterinas e alteracées hormonais.

Ao atingir adolescentes na fase da puberdade, muitas doengas podem
repercutir até a fase adulta, embora algumas destas patologias possam ser
reversiveis, segundo Queiroz e Waissmann (2006).

e ntoxicacao por metais pesados

Os metais pesados (Figura 2), tais como o chumbo, mercurio, arsénio
e outros sdo residuos comuns decorrentes de acdes antropogénicas, como é o
caso do uso de fertilizantes, pesticidas e de emissdes industriais, dentre outras.
Pelo fato de serem bio-acumulativos se os poluentes contaminantes se alojam no
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organismo, principalmente nos organismos aquaticos, quando os contaminantes
chegam até as dguas dos rios e lagos. Esta contaminacdo se estende aos animais
presentes em toda a cadeia tréfica, podendo contaminar o homem, quando este
se alimenta de peixes e outros animais aquaticos ja intoxicados.

Li | Be

MNa | Mg Al

K | Ca Ti| V Ga | Ge
Rb | Sr| Y | Zr Mo| Te [ Ru | Rh | Pd | Ag Sh
Cs |Ba| * |Hf | Ta | W Au |Hg | Tl | Ph
Fr | Ra| =~

Fonte: Lima e Mercon (2011)
Figura 2. Representacdo dos metais, exceto transuranicos.

Este tipo de contaminagao é mais recorrente nas populages ribeirinhas que
dependem dos peixes da regido, os quais podem estar contaminados, por exemplo,
quando hd o descarte incorreto ou vazamento destas substancias, assim como no caso
em que fertilizantes e pesticidas agricolas atingem os len¢éis de dgua subterranea e
chegam aos rios, lagos e oceanos, onde poderao se acumular nas plantas e animais e
se estender pela cadeia trofica, até chegarem ao organismo humano.

No caso do mercurio, esse metal podera afetar diversos érgaos como os
rins, figado e até mesmo o sistema nervoso (MARENGONI et al, 2013). Em casos
de intoxicagdo por chumbo, a toxicidade aguda, com pouca incidéncia, pode
levar a morte em até dois dias, enquanto a crénica pode desencadear problemas
gastrointestinais, atingindo a musculatura lisa do intestino e causando altera¢ées
no metabolismo de certos neurotransmissores, como citam Goes e Salgado (1997,
apud SCHIFER; BOGUSZ JUNIOR; MONTANO, 2005), podendo também atingir
o sistema nervoso central, figado e rins, de acordo com Schifer, Bogusz Junior e
Montano (2005).

O chumbo também pode estar associado ao desenvolvimento de canceres,
pois pode afetar processos genéticos e cromossémicos, sendo os carcinomas de
pulmao e de estdbmago os mais comumente decorrentes da intoxicagcdo por esta
substancia (ROCHA, 2009).
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Nao sé as populacdes ribeirinhas estao suscetiveis a estes incidentes,
pois se nao conhecermos a origem dos organismos aquaticos que ingerimos em
nossas refeicdes, sejam estes animais ou vegetais, poderemos pouco a pouco nos
contaminar, aumentando a concentracdo de metais pesados em nosso organismo
e possibilitando o surgimento de intoxicagdes e diversas patologias.

e Teniase e Cisticercose

A teniase e a Cisticercose sdo zoonoses causadas por platelmintos parasitas
intestinais da classe Cestoda, chamados de Taenia solium - presente em suinos - e
Taenia saginata - presente em bovinos. Sdo doencas que podem ser transmitidas
pelo consumo de vegetais contaminados, sendo a forma mais comum de
contaminacgdo a ingestdao de carne bovina ou suina, cruas ou mal cozidas, que
podem conter larvas ou ovos de cisticerco (LOPES; ROSSO, 2013).

A pessoa que consome carne com ovos de cisticerco desenvolverd a
chamada cisticercose; os ovos sao liberados no intestino delgado e penetram na
parede intestinal, circulando pela corrente sanguinea e se fixando em musculos
esqueléticos cardiacos, no globo ocular e até mesmo no sistema nervoso, como
no caso da T. solium, causando a neurocisticercose que, de acordo com Lopes e
Rosso (2013), podera levar a quadros de convulsées, hidrocefalia, cistos cerebrais
e outros sérios danos a satde.

Quando a pessoa se alimenta de uma carne contaminada com cisticercos,
desenvolve a Teniase, popularmente conhecida como solitaria e, neste caso,
a Taenia sp. se aloja no intestino delgado, podendo chegar a 5 metros de
comprimento, como é o caso da T. solium ou 7 metros, na T. saginata, como citam
Carrada-Bravo et al. (1987, apud PFUETZENREITER; AVILA-PIRES, 2000).

Tanto a teniase quanto a cisticercose estdo muito ligadas aos aspectos
socioecondmicos, pois sdo contraidas geralmente por populacdes rurais ou
carentes que consomem alimentos de procedéncia desconhecida, os quais
podem ter sido produzidos em ambientes sem saneamento bdsico e sem os
cuidados ideais para com a pecuaria do local. Estes alimentos de producdo
comprometida normalmente nao passam pela fiscalizacdo adequada, que define
se aquele gado é propicio para o consumo e o comércio. Para ser considerada
adequada, a carne deve provir de gado suino ou bovino mantido em ambientes
livres de contaminacdo, nos quais os animais possam ingerir 4gua e alimentos nao
contaminados com cisticerco, assim prevenindo a teniase e a cisticercose.

E preciso considerar que esta prevencio nio depende apenas dos
pecuaristas, mas também dos consumidores, pois estes devem buscar conhecer
a procedéncia dos alimentos que ingerem e terem o cuidado de observar e
cozinhar bem a carne, antes da refeicdo. Lopes e Rosso (2013) afirmam ser muito
importante esta observacao da carne antes do seu preparo, pois os cisticercos sao
visiveis a olho nu, apresentando-se como pequenas estruturas esbranquicadas
observaveis nas fibras das carnes contaminadas, popularmente chamadas de
“canjica” ou “canjiquinha”.
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e Hepatite A

As hepatites virais podem ser classificadas de acordo com sua transmissao
e, segundo Ferreira e Silveira (2004), estas podem ocorrer por via fecal e oral (virus
A e E) ou parenteral (virus B, C e D), além de outros tipos de virus que também tém
como caracteristica comum o hepatotropismo.

A hepatite A é causada pelo virus Picornaviridae, do género Hepatovirus, que
adentra nosso organismo por via oral e a partir do nosso aparelho digestivo infectam
células epiteliais da mucosa digestiva, migrando pela corrente sanguinea até chegar aos
hepatdcitos, através da circulacdo portal, como explicam Pereira e Gongalves (2003).

A ingestdo do virus do tipo A geralmente se da a partir de dgua ou
alimentos contaminados, como vegetais e mariscos, e atinge com mais frequéncia
criangas e adolescentes. Assim, podemos observar, mais uma vez, a importancia
de conhecermos a procedéncia dos alimentos que ingerimos, ja que moluscos e
crustdceos tém a capacidade de acumular o virus por um longo periodo de tempo
(PEREIRA; GONCALVES, 2003). E crucial, portanto, que se tenha conhecimento
de que estes alimentos tenham passado por processos de armazenamento e
distribuicdo adequados até chegar a mesa.

e Alimentos contaminados por microrganismos: intoxica¢ées alimentares

Doencas transmitidas por alimentos sdo, na verdade, um termo usado
casualmente para representar um quadro sintomético, caracterizado por vomitos,
diarreia, dores abdominais e febre, que podem ocorrer individualmente ou em
conjunto. Assim, entendemos por doencas de natureza téxica ou infecciosa
aquelas causadas pela ingestdo de alimentos ou dgua contaminados por agentes
bioldgicos e provocadas por microrganismos (bactérias, protozoarios, leveduras,
bolores). Franco e Ladgraf (2005) afirmam que os microrganismos podem causar
alteracdes quimicas prejudiciais nos alimentos, resultando na “deterioracdo
microbiana” dos mesmos, uma vez que os utilizam como fonte de energia. Alguns
destes microrganismos podem ser patogénicos e assim podem afetar os animais,
inclusive o homem, representando, portanto, riscos a satde.

No entanto, os alimentos podem apresentar diversos microrganismos
gue nem sempre sdo patogénicos. Isso ocorre quando estes ndo apresentam a
capacidade de transpor as barreiras intestinais dos organismos que ingerem o
alimento ou a 4gua em que estao presentes. Aqueles que conseguem transpor
tais barreiras podem invadir os tecidos e fluidos dos hospedeiros, causando as
chamadas doencas de origem alimentar. A contaminacdo normalmente se dd em
funcado das mas condicdes de higiene durante o processamento dos alimentos,
pelas formas inadequadas de armazenamento dos mesmos ou a partir do contato
do individuo com organismos doentes ou com as fezes de individuos infectados.
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Os principais patogenos

Devido a patogenia e a diversidade das bactérias, estas constituem o
grupo microbiano mais importante associado as doencas causadas por alimentos.
As infeccdes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos que contenham
células vidveis de microrganismos patogénicos. Estes microrganismos aderem a
mucosa do intestino humano e ali proliferam, colonizando-o; pode ocorrer a
invasao da mucosa e penetracdo nos tecidos, ou ainda, a producao de toxinas.

e Salmonella spp

Abactéria Salmonella spp.é um bacilo Gram negativo, anaerébio facultativo
e ndo produtor de esporos. A infeccdo por este patégeno geralmente apresenta
sintomas como diarreias, dores abdominais, vomitos, febre, aparecem em média
de doze a trinta e seis horas ap6s a ingestao do alimento. Os alimentos em que sdo
mais encontrados sdo as carnes bovinas, aves, suinos, ovos, leite e vegetais crus
(SHINOHARA et al, 2008).

e Shigella sp

Trata-se de uma bactéria altamente contagiosa; € um bacilo Gram-negativo
que ndo produz esporos e sdo anaerdbios facultativos. A Shigella, quando
dentro do intestino da vitima, produz sintomas que variam desde uma infeccdo
assintomatica, sem febre, até uma diarreia na qual as fezes apresentam sangue e
muco, e convulsdes em criancas de até quatro anos. Os sintomas surgem de um a
trés dias apds a ingestao de bacilos presentes nos alimentos.

Geralmente ostras, camarao e leite sdao os alimentos que mais apresentam
este patdgeno. Vale ressaltar também que a infeccdo esta diretamente relacionada
a higiene pessoal e a deficiéncia das condi¢des sanitarias, principalmente por
parte dos manipuladores de alimentos (FRANCO; GONCALVES, 2002).

e Yersinia

Sao bacilos Gram-negativos, anaerdbios facultativos, ndo esporulados.
Quando infectam um organismo, nesta causa sintomas como diarréia, febre e dor
abdominal que ocorrem durante uma a duas semanas. Em adultos podem ocorrer
hepatite, osteomielite, septicemia e artrite. Os sintomas surgem de dezesseis a
quarenta e oito horas ap6s a ingestdo de alimentos contaminados, como o leite cru
e pasteurizado, carnes, linguica suina e alguns laticinios (FRANCO; LADGRAF, 2005).

e Vibrio

A bactéria Vibrio é um bastonete curvo, gram-negativo, anaerébio
facultativo e ndo esporulado. Os sintomas da infeccdo por Vibrio variam de diarreia
moderada a profunda, nduseas, vomitos, dor de cabeca e gastroenterite no ser
humano, com duracédo de dois a trés dias. Os alimentos contaminados geralmente
sdo 0s que tém uma direta relagdo com o ambiente aquatico, como os peixes,
moluscos e crustaceos (FRANCO; LADGRAF, 2005).
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e Escherichia Coli

A Escherichia Coli é uma das principais bactérias associadas a intoxicacées
alimentares, causando infec¢des urinarias e do trato intestinal. Sdo bacilos gram-
negativos, ndo esporulados, anaerébios facultativos e capazes de fermentar
glicose com producéo de acido e gas.

Os alimentos contaminados geralmente sao as carnes, leite, hortalicas
e agua nao tratada, ocasionando sintomas como vémito, febre baixa, diarreia e
dores abdominais. Sdo fundamentais, portanto, o uso de praticas de higienizacdo
adequadas para evitar o contdgio por esta bactéria, jd que estd associada a
inadequadas condicdes de higiene fisica e alimentar. Sua transmissao é fecal-oral
e por meio das maos contaminadas dos manipuladores de alimentos (BRITO et al.,
2006 apud TEIXEIRA, 2016).

e Staphylococcus

Os Staphylococcus também sdo bactérias associadas a condi¢des de
higiene precarias, sendo associadas a contamina¢ao por meio de equipamentos,
utensilios utilizados na cozinha e até pelo préprio manipulador. Possuem como
caracteristica a presenca de cocos Gram-positivos e sdo anaerébios facultativos,
nao esporulados. Quando infectado, o paciente passa a ter sintomas muitas vezes
agressivos, como vOmitos intensos, diarreia, dor abdominal, febre e cefaleia.

Ocorréncia de intoxica¢oes alimentares de origem flingica

Os bolores também causam intoxica¢ao alimentar, relacionada a producao
de micotoxinas, que sdao metabdlitos capazes de ser transmitidos pela cadeia
alimentar sem serem destruidos, o que significa que os alimentos de origem
animal estardo contaminados se o animal de origem estiver contaminado. Sao trés
os géneros importantes: Aspergillus, Penicillium e Fusarium.

Hoje em dia, o conhecimento ja construido e acumulado sobre as
caracteristicas metabdlicas e fisiolégicas desses microrganismos permitiu um
aperfeicoamento das técnicas de conservacdo dos alimentos, assim inibindo,
destruindo ou evitando a contaminagdo ou o crescimento dos fungos. Também
sdo importantes as melhorias das condi¢cdes sanitdrias no processamento,
transporte, armazenamento e distribuicdo destes alimentos, reduzindo os riscos
dessas doencas (PINTO, 1996).

4 A legislacao brasileira e a saude publica

Como se pode observar, a salude pode ser diretamente afetada pela
intoxicacdo por agrotoxicos. Por exemplo, em 1992, a Organizacao Mundial de
Saude (OMS) e o Programa das Nac¢des Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA)
estimaram que a taxa de intoxicacdes por agrotdxicos era de duas a trés por minuto,
com aproximadamente 20 mil mortes de trabalhadores que eram expostos todos
os anos (PORTO; SOARES, 2012).
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Mesmo tendo sido descoberto na década de 1970, os maleficios de alguns
agrotoéxicos, como os do DDT, somente em 1992, no Brasil, apds muitas pressdes
sociais, foram banidas todas as férmulas a base de cloro, como o BHC, Aldrin e o
Lindano. Para substituir o DDT foram usados inseticidas fosforados e, atualmente,
somos um dos maiores consumidores dessas substancias no mundo, o que
representa um gasto de aproximadamente U$$ 2,5 bilhdes (LUCCHESI, 2005).

Ainda de acordo com este autor, no inicio da década de 1980, no Brasil, a
média era de 3,8 kg de veneno /habitante, em comparacao com a média mundial que
era de 0,5 kg/habitante, ou seja, o brasileiro superava em 7 vezes a média mundial.
Em 1986 nosso consumo foi ainda maior, aumentando de 128 mil toneladas para
166 mil toneladas/ano, devido a injecdo tempordéria de recursos do Plano Cruzado.

Atéaedicdodalein°7.802,de 1989, todas estas questdes eram regulamentadas
principalmente pelos Ministérios da Agricultura e da Saude. Essa Lei controlava o uso
de substancias, proibindo o registro de produtos que podiam gerar cancer, defeitos na
crianga em gestacdo e nas células, que provocavam disturbios hormonais e danos ao
aparelho reprodutor e que ndo possuissem antidotos ou apresentassem tratamentos
eficazes. A lei exigia o registro prévio dos agrotdxicos para sua producao, exportagao,
importacdo e comercializacdo, de acordo com as diretrizes dos 6rgaos federais
responsaveis pelos setores do meio ambiente, da satide e da agricultura. Em 2000 esta
Lei foi alterada pela Lei n° 9.974, que regulamentou mais detalhadamente questdes
referentes as embalagens e acondicionamentos de agrotoéxicos, de acordo com cada
fim e destino (LUCCHESI, 2005).

Outra questdo que merece destaque esta relacionada com a agricultura natural
Ou organica, ou seja, sem o uso de agrotoxicos, que a cada ano vem ganhando mais
espaco entre os consumidores. Apds muitos anos a agricultura organica conquistou a
aprovagao da Lein° 10.831, de 28 de novembro de 2003, que trata sobre a certificagdo,
organizacao e comercializacdo da producao agricola sem agrotéxicos.

Diante de todo o exposto, surgiu nosso interesse em desenvolver uma
pesquisa que visou identificar os conhecimentos associados ao tema em pauta,
apresentados por estudantes de diferentes niveis de ensino da escola basica
(Fundamental ciclo Il e Ensino médio) e alunos graduandos de um curso de
Licenciatura (1° ano e 3° ano) de uma Universidade publica.

5 Metodologia de pesquisa

Destacando que os alimentos podem ser contaminados durante seus
processos de producao e de distribuicdo, para atingir o objetivo deste estudo,
buscamos analisar o quao consciente a populacdo envolvida na pesquisa se
mostrava com relacdo aos riscos a salde que podem ser causados pelaingestao de
alimentos contaminados. Também era importante identificar o conhecimento que
havia sido absorvido pelos estudantes, em sala de aula, a respeito da agropecudria
e de patologias humanas associadas a esta atividade.

Propusemo-nos, ainda, a analisar se o conhecimento dos alunos do sexto
ano da escola publica condizia com o que lhes era apresentado no caderno do
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Curriculo do Estado de Sao Paulo, com relagao ao assunto em pauta, bem como, a
avaliar se os alunos do terceiro ano do ensino médio se mostravam preparados para
o vestibular, com respeito ao conteldo aqui em pauta. Dando prosseguimento ao
estudo, buscamos verificar se os alunos do primeiro ano de um curso de licenciatura
de uma universidade publica estadual se mostravam mais conscientes (ja que
haviam passado recentemente por uma selecao de vestibular) sobre o assunto em
questao, do que os alunos do terceiro ano do ensino médio e, ainda, comparar estes
resultados obtidos com aqueles dos alunos do terceiro ano do mesmo curso e da
mesma Universidade, visando verificar se os conhecimentos vao sendo adquiridos
ao longo do curso e se esses futuros professores estariam sendo devidamente
preparados para, futuramente, abordarem com seus alunos o assunto proposto.

Para a realizacdo desta pesquisa de carater qualitativo, visando a obtencao
dos dados necessarios para a analise e compreensao dos resultados e informagbes
obtidas, nos apoiamos em André (1995, apud FREITAS, 2002, p.6), que afirma
que o objetivo deste tipo de pesquisa é “focalizar o particular como instancia
da totalidade social, procurando compreender os sujeitos envolvidos e, por seu
intermédio, compreender também o contexto”.

Assim, optamos pela coleta de dados por meio de aplicagdo de questionarios
aos quatro grupos selecionados: uma turma de alunos do 6° ano de ensino
fundamental de uma escola estadual em Bauru - SP, pois este é o momento em que
os alunos discutem temas relacionados a utilizacdo de agrotdxicos e fertilizantes,
e ocorréncia de patologias; o segundo grupo foi uma turma do 3° ano do ensino
médio da mesma escola, para que pudéssemos avaliar o conhecimento de alunos
que estdao deixando a escola bdsica e se preparando para prestar vestibulares e,
eventualmente, iniciarem o ensino superior. O terceiro grupo foi uma turma de 1°
ano do curso de licenciatura em ciéncias biolégicas de uma universidade publica,
também localizada em Bauru - SP, pelo fato de serem jovens que, em sua maioria,
sairam recentemente do ensino médio e por estarem cursando licenciatura, ou
seja, serdo futuros professores, portanto, € importante analisar seus conhecimentos
sobre o tema em questdo. O quarto grupo foi uma turma do 3° ano da mesma
universidade e curso, pois sdo estudantes prestes a se graduarem como professores,
visando conhecer o que apreenderam sobre os processos envolvidos na producao
de alimentos, sobre patologias, sobre técnicas de cultivo alternativas e sobre praticas
de higiene alimentar que buscam prevenir as patologias.

Foram distribuidos 93 questionarios e houve a devolucao de todos os
93. Este numero representou, portanto, nossa porcentagem total de respostas
obtidas e analisadas.

Uma andlise das respostas obtidas nos questionarios aplicados nos permitiu
avaliar qual o grau de conhecimento que a populacdo de estudantes envolvida
possuia sobre os riscos aos quais esta exposta diariamente e, principalmente,
sobre quais os cuidados que devem ser observados no sentido de prevenir os
danos eventualmente causados por alimentos produzidos ou processados de
forma inadequada e que se mostra nociva a saide humana.
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6. Resultados

A analise dos resultados obtidos nos permitiu chegar a algumas conclusées.
A questédo inicial do questionario estava relacionada a conscientizacdo dos
estudantes das diferentes turmas sobre a possibilidade de se contrair doencas
decorrentes daadequabilidade dos processos utilizados na producdo de alimentos.
Dentre todos os estudantes questionados a respeito, a grande maioria (média de
92,83%) acreditava ser possivel contrair doencas através dos alimentos. No 6° ano
do ensino fundamental, 90% dos alunos afirmaram acreditar na possibilidade de
contaminagao por alimentos; 91,70% dos estudantes da 32 série do ensino médio,
89,65% dos alunos do primeiro ano do curso de licenciatura em Biologia e 100%
dos alunos do 3° ano do mesmo curso acreditavam também ser possivel contrair
alguma patologia relacionada aos alimentos e a sua producao.

Uma pequena parcela dos estudantes (média de 8,39%) mostrou ter
incerteza a respeito da contaminacgado alimenticia. Apenas 10% dos alunos do 6°
ano do ensino fundamental apresentaram duvidas quanto a contaminacao; ja na 32
série do ensino médio apenas 8,30% responderam “talvez”. No ensino superior, 6,89
% dos alunos do 1° ano do curso de licenciatura mostraram ter duvidas a respeito,
enquanto os do 3° ano demonstraram total conviccao de que tal contaminagdo
pode ocorrer. Apenas no 1° Ano do curso de licenciatura em Biologia houve registro

da opcédo “Nao’, representando apenas 3,44% do total da sala.

Relacdo de alunos que acreditam ser possivel
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Fonte: os autores
Grafico 1. Relagado de alunos que acreditaram ser possivel contrair alguma doenca por meio do
consumo de alimentos contaminados.
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O Grafico 2 representa a totalidade de respondentes que afirmaram ja
terem sido expostos a algum tipo de contaminante presente em algum alimento.
Do total de alunos avaliados, 50,05% afirmaram ja terem manifestado alguma
enfermidade ocasionada pela ingestdo de alimentos contaminados, enquanto
os demais responderam nunca terem apresentado doencas relacionadas a
contaminacao de alimentos.

Observamos que 75% dos alunos do 6° ano relataram a ocorréncia de
alguma doenca, enquanto 54,20% dos estudantes do 3° ano do ensino médio
também apresentaram sintomas referentes a alguma patologia ocasionada por
alimentos contaminados. 31% e 40% dos estudantes do 1°ano e do 3°ano do curso
de licenciatura em Biologia, respectivamente, também relataram a ocorréncia de
algum tipo de contaminacao.

Dentre as doencas relatadas encontram-se viroses, no geral, intoxicacao
alimentar, infeccées do trato intestinal e salmonelose, doenca causada pela
bactéria Salmonella. Todas as doencas relatadas apresentavam como principais
sintomas vOmitos e diarreias.

Relagdo de pessoas contaminadas por alimentos

Fonte: os autores
Grafico 2. Relacéo de respondentes contaminados por alimentos

Ao questionarmos sobre se conheciam alguém que ja havia sido exposto
a algum tipo de contaminacdo por alimentos, 65% dos alunos do 6° ano, 66,70%
dos estudantes do 32 ano do ensino médio, 38% do 1° ano do curso de Biologia
e 55% do 32 ano - também do curso de biologia - afirmaram que sim, totalizando
uma média de 56,1%. Dentre as doencas contraidas encontravam-se, novamente,
as viroses, intoxicacdo alimentar, infeccbes do trato intestinal e salmonelose.
Foi citada por 1 estudante do 3° ano do ensino superior, a Cisticercose. Como ja
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relatado anteriormente, a cisticercose é uma parasitose ocasionada pela ingestao
de alimentos contaminados, especialmente a carne de porco mal cozida. O Grafico
3, apresentado a seguir, mostra os resultados obtidos para este questionamento.

Pessoas conhecidas com algum tipo de doenca ocasionado por
alimentos contaminados

i NEo

Fonte: os autores
Grafico 3. Pessoas conhecidas que apresentaram algum tipo de doenca ocasionada por
alimentos contaminados

O Gréfico 4 representa o conhecimento dos alunos referente a algumas doengas
que podem acometer a salde humana através dos alimentos contaminados, seja
por microrganismos patogénicos, agrotoxicos e fertilizantes ou outras substancias e
elementos quimicos.

Uma média geral de 23,56% dos avaliados acreditava em uma forte relagao
do cancer com a contaminacdo dos alimentos e alegaram diversos motivos,
inclusive relacionados a contaminagao por agrotéxicos e metais pesados. 32,7%
do total de entrevistados afirmaram que a ingestdo de alimentos contaminados
por parasitas podia ocasionar a cisticercose, portanto, alimentos contaminados
estariam diretamente relacionados a certas doencas que acometem o ser humano.

As respostas que se referiam a intoxicacdo por metais pesados e a Hepatite A
representaram 20,18% e 9,29%, respectivamente, das doencas causadas por contaminantes,
segundo os estudantes. 14,26% dos entrevistados acreditavam que todas as doencas contidas
no questiondrio estavam relacionadas a contaminacao alimentar, por isso assinalaram a op¢éo
“todas as alternativas” Dentre os alunos do 6° ano 42,31% acreditavam que a doenca mais
relacionada a contaminacdo de alimentos era a cisticercose, seguido de Hepatite A (23,07%),
cancer, intoxicacao alimentar e as demais doencas citadas (as trés com 11,54% cada).

Ja no 32 ano do ensino médio, os alunos indicaram o cancer como a maior
consequéncia das doencas alimenticias (44,10%), talvez pela grande incidéncia de
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agrotdxicos e substancias quimicas presentes nos alimentos. Em seguida, citaram
a intoxicacdo por metais pesados (17,60%) como causadora de cancer. As demais
doencas apontadas foram a cisticercose (14,80%) e, por ultimo, a Hepatite A (8,80%).

A sequéncia de doengas mais apontadas pelos alunos do ensino superior
seguiu a mesma ordem: Cisticercose (38,50% no primeiro ano e 35,20% no terceiro
ano), intoxicagao por metais pesados (28% no primeiro ano e 23,60% no terceiro
ano), Cancer (21% no primeiro ano e 17,60% no terceiro), Hepatite A (5,30% no
primeiro ano, enquanto ninguém do terceiro ano assinalou esta op¢ao).

Relagdo de Doengas ocasionadas por alimentos contaminados

Fonte: os autores
Grafico 4. Relagdo de Doencas ocasionadas por alimentos contaminados

Questionados a respeito da necessidade de higienizacdo dos alimentos,
antes de seu consumo, uma média de 67,7% de todos os entrevistados afirmaram
que sempre lavavam os alimentos antes de ingeri-los. No 6° ano, 45% dos
alunos confessaram que as vezes lavavam os alimentos, enquanto outros 55%
afirmaram com convic¢do que sim, que sempre lavavam os alimentos. No 32 ano
do ensino médio, a afirmacdo de que faziam a higienizacdo total do alimento,
antes do consumo, esteve na faixa de 75% dos alunos da sala, enquanto 25%
também confessaram somente lavar os alimentos “as vezes”. J4 no primeiro ano
de licenciatura em Biologia, 75,80% dos alunos se mostraram conscientes sobre
os riscos que podem ser decorrentes da ma higienizacdo dos alimentos, portanto,
assinalaram sempre o fazerem, mas 20,70% afirmaram lavar as vezes e 3,50%
afirmaram que raramente lavavam os alimentos. No 3°ano do curso de licenciatura
em Biologia, 35% dos entrevistados responderam lavar as vezes, enquanto a
maioria (65%) afirmou lavar sempre os alimentos, antes de consumi-los (Grafico 5).
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Relagdo de pessoas que lavam os alimentos antes de ingeri-los

62 Ano 32 Colegial 12 Ano Lic. Em Biologi 3% Ano Lic. Em Biologi

Munca Raramente As vezes Sempre

Fonte: os autores
Grafico 5. Relacéo de pessoas que lavam os alimentos antes de ingeri-los.

No Grafico 6 podemos observar o resultado obtido para o questionamento
feito a respeito do conceito de produtos organicos (questdo 6). Dentre as opg¢oes,
apenas uma alternativa era correta. De maneira geral, 69,95% de todos os avaliados
mostraram conhecimento a respeito do contelido alvo do questionamento.

No 6° ano obtivemos 60% de acerto, enquanto no 3° ano do ensino médio
foram 58,40% dos alunos que acertaram a questao. No ensino superior, notamos
um certo avan¢o no conhecimento, pois registramos 72,40% de respostas certas
no primeiro ano do curso de biologia e 89% no terceiro ano.

Relagdo do conhecimento dos alunos a respeito do conceito
de Produtos Orgénicos

Fonte: os autores
Grafico 6. Relagdo do conhecimento dos alunos a respeito do conceito de produtos organicos
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Em relagdo ao consumo de produtos organicos, em todas as turmas a
opcao “as vezes” se mostrou predominante (em média 47,67%). Com respeito as
outras opc¢des, estas ndo seguiram a mesma cronologia em todas as turmas.

No 6° ano do ensino fundamental, 45% dos alunos afirmaram consumir
produtos organicos, enquanto 25% relataram que raramente o faziam; 15%
afirmaram nunca té-lo feito e os 15% restantes afirmaram que sempre fazem uso
dos mesmos. Na 32 série do ensino médio, 50% de toda a sala responderam que
consomem produtos organicos as vezes; 33,40% afirmaram consumir sempre e
8,30% relataram que consumiam raramente ou nunca.

No primeiro ano do ensino superior, 60,70% utilizavam produtos organicos
as vezes, 28,50% consumiam sempre, 7,30% afirmaram raramente incluir alimentos
organicos em seu carddpio e apenas 3,50% relataram nunca fazerem uso destes
alimentos. J& no terceiro ano do ensino superior as respostas foram: 35% dos
estudantes afirmaram consumi-los as vezes, 30% assinalaram nunca utilizar estes
alimentos, 25% responderam que raramente os incluem em sua dieta e apenas 10%
afirmaram sempre ingeri-los. O Grafico 7, apresentado a seguir, representa estes dados.

Frequéncia com que os entrevistados consomem produtos
orgénicos

Fonte: os autores
Grafico 7. Frequéncia com que os entrevistados consomem produtos organicos

No Grafico 8 observamos o conhecimento dos alunos a respeito dos
alimentos que mais contém agrotdxicos. Apenas os alunos do 6° ano do ensino
fundamental e do 3°ano de biologia conseguiram acertar as repostas a esta questao,
assinalando que os dois alimentos que contém mais residuos de agrotéxicos sao o
pimentao e o morango.

No restante das salas a maioria acertou um dos alimentos, porém houve
grande divergéncia com relagdo ao primeiro alimento mais contaminado e
o segundo. Mantendo a exata relacdo, os estudantes do 6° ano do ensino
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fundamental e os do 3° ano do ensino superior, aparentemente, apresentaram
total conhecimento de que o Pimentdo (47,20% no sexto ano e 40% no terceiro
ano do ensino superior) e o morango (56% no sexto ano e 40% no terceiro ano do
ensino superior) sdo os alimentos que contém as maiores quantidades de residuos
de agrotoxicos.

Os estudantes do 3° ano do ensino médio e do 1° ano do ensino superior
também acertaram a questado, assinalando estes dois alimentos, porém, o
morango foi o mais assinalado (62,50% e 51,70% no terceiro ano do ensino médio
e primeiro ano do ensino superior, respectivamente), enquanto o pimentao foi
assinalado apenas por apenas 16,70% e 17,30% dos estudantes, o que resultou na
mesma porcentagem de respostas assinaladas para outros alimentos presentes na
questdo, que ndo apresentam as maiores quantidades de residuos de agrotoxicos.

Relacao de alimentos mais contaminados por agrotoxicos

Fonte: os autores
Grafico 8. Relacdo de alimentos mais contaminados por agrotoxicos

7 Discussao

Diante das respostas obtidas para o questionario aplicado, pudemos
perceber que hd pontos positivos com relacdo ao conhecimento especifico dos
respondentes com respeito a fatores preocupantes relacionados a conscientizagao
dos mesmos sobre os processos de producao dos alimentos.

Observamos que a maioria dos entrevistados acredita ser possivel contrair
algum tipo de doenca ou infeccdo proveniente de alimentos contaminados, o que
é muito positivo, tendo em vista que o risco de contaminacdo é muito grande
quando ndo ha uma boa higienizacdo do alimento, bem como daquele que o
manipula e dos utensilios que sao utilizados para isso e nas refeicdes. No entanto,
foi preocupante observar que um aluno do primeiro ano do ensino superior ndo

193



Programa Educativo e Social JC na Escola: Ciéncia Alimentando o Brasil

acredita na possibilidade de haver tal contaminacao. Nossa expectativa é que
durante o desenvolvimento do curso, na universidade, este estudante venha a
se tornar consciente a respeito destes riscos, especialmente porque ele serd um
futuro professor e, como tal, Ihe cabera ensinar a respeito e prevenir seus alunos,
conscientizando-os sobre os riscos aos quais estamos diariamente expostos.
Esclarecemos que a selecdo do um sexto ano do ensino fundamental, um terceiro
ano do ensino médio e duas turmas de ensino superior (um primeiro ano de
ciéncias bioldgicas e um terceiro, do mesmo curso) foi conduzida pelo fato do
tema estar presente na grade curricular dos mesmos.

Os estudantes do terceiro ano do ensino médio, além de todo o conteldo
absorvido ao longo dos anos, passam por um momento em que é importante
aprofundarem seus conhecimentos e revisarem contetdos devido a proximidade
do vestibular, motivo pelo qual, em nossa opinido, seria importante verificar
o0 conhecimento dos alunos a respeito do tema. Parece-nos que estes alunos
estdo se preparando para isso, apesar de apenas pouco mais da metade da sala
ter demonstrado conhecer alguns conceitos necessérios para uma alimentacdo
adequada e certos conteudos que sao normalmente testados no vestibular. Um
exemplo preocupante é sobre o conceito de alimentos organicos e as taxas de
agrotéxicos presentes nos alimentos, pois a maioria parece saber o conteudo,
porém, para o vestibular é necessario um conhecimento mais ampliado.

Diante dos resultados obtidos, os alunos do sexto ano parecem ter cumprido
0 objetivo do caderno do aluno, pois todas as respostas as questdes estavam
coerentes, apesar de termos observado alguns pequenos desvios em questdes mais
especificas, tais como a relativa a propor¢ao de agrotoxicos nos alimentos. Talvez
estas questoes tenham exigido demais para o conteido abordado pelo professor
em sala de aula, considerando também o conteldo presente no caderno do aluno.
Em relacdo ao conceito principal de produtos organicos, os alunos do sexto ano
cumpriram a tarefa de maneira mais eficiente que os do ensino médio, que deveriam
desenvolver bem este conteldo, j& que estdo em fase pré-vestibular.

No ensino superior, pudemos observar um salto no conhecimento em
funcao do desenvolvimento de atividades no decorrer do curso, ja que os alunos
do primeiro ano possuiam um conhecimento mais elaborado com relagcao a
diversos conceitos que os dos ensinos fundamental e médio. Isso provavelmente
acontece porque muitos dos estudantes de graduacgéo participaram de cursinhos
pré-vestibulares, nos quais conceitos ja aprendidos sdo revisados, retomados,
enquanto o ensino publico, infelizmente, pouco tem preparado - de maneira
adequada - os seus estudantes para o vestibular.

Os alunos do terceiro ano do ensino superior em ciéncias bioldgicas foram
0s que mais mostraram coeréncia nas suas respostas as questdes, demonstrando
existir um bom desenvolvimento dos conhecimentos durante o curso. Ousamos
dizer que estes estudantes estdao sendo bem preparados, do ponto de vista de
dominio do conteldo, para serem futuros professores — pelo menos com relagdo
ao tema produgdo/contaminacao de alimentos - quando poderdo explorar as
questodes sociais e econdmicas associadas ao assunto em pauta.
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Nossos objetivos foram alcangados, especialmente com relagao a realidade
os objetivos das escolas de ensino publico envolvidas na pesquisa e concluimos
que faz-se necessario um maior investimento na 4rea educacional, ja que as
precariedades em alguns assuntos refletem diretamente na vida das pessoas.

Aimportancia da educacao no combate e prevencao de doencas relacionadas
a alimentos

Como se pode observar, a producdo e o consumo de alimentos estdao
diretamente ligados a ocorréncia de doencas, bem como ao combate e prevencao
das mesmas, quando se analisa o progresso do Brasil. Precisamos estar cientes
dos riscos que determinadas substancias podem causar ao ser humano, ao meio
ambiente e a todo o ecossistema e, portanto, nao restam duvidas com relagao a
importancia de se discutir esse assunto em sala de aula, independentemente do
nivel de ensino.

Outro ponto importante e que deve ser ressaltado é com relacdo ao atraso
em que o Brasil se encontra com relacdo a outros paises, ja que durante varios
anos nao dispusemos de uma legislacao adequada e, consequentemente, nem de
cuidados voltados para os trabalhadores rurais que dependem dessa producédo
para se sustentar e as suas familias.

Ensinar desde os primeiros anos nas escolas, sobre os riscos, as formas
de contaminacdo e como evité-las, bem como que tipos de produtos devemos
adquirir, além de estimular a conscientizacdo a respeito destes problemas e
discutir sobre como e de quem devemos cobrar a fiscalizacdo adequada para
que ndo ocorram irregularidades prejudiciais a saide da populacdo sdo acbdes
fundamentais para que possamos ter uma sociedade justa e sustentavel.

Trazer esse tipo de informacéo, que esta tdo préoxima da nossa realidade,
presente no nosso dia a dia, ndo sé permite que os alunos construam sua prépria
opinido a respeito, como possibilita que levem tais conhecimentos para casa e
para a comunidade, assim esclarecendo-os sobre o assunto.

Em uma sociedade mais informada e consciente, a populagao tera
maior possibilidade de recorrer, de reivindicar melhorias em detrimento da
mera e irracional exploracdo de recursos por parte daqueles que apenas estdo
preocupados com as vendas e lucros, que se esquecem da necessidade de
cuidar do seu povo que paga, com a sua propria saude, pelo descuido, descaso e
irregularidades presentes nos ramos de producao de alimentos.

Conclusao

Com base no contetido e discussdes apresentados, pudemos perceber a quao
valiosa se faz a abordagem de temas relacionados a saide humana, especialmente
quando se tratam de patologias que podem ser causadas pelos alimentos, ou seja,
que estdo presentes no dia-a-dia de todos que, portanto, se mostram suscetiveis.
Deste modo, é imprescindivel que as escolas tratem o tema com mais énfase, ja que
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foi apontado, com base em dados obtidos por meio de uma pesquisa qualitativa,
gue tanto os jovens do 6° ano do ensino fundamental que estudaram o assunto ha
pouquissimo tempo conseguiram associar o assunto tratado com o tema visto em sala
de aula, mas com diversas duvidas e questdes que ainda devem ser esclarecidas ao
longo do percurso escolar, enquanto, os alunos do 3° ano do ensino médio - que estao
prestes a prestar vestibulares e adentrar no ensino superior - demonstraram pouco
conhecimento sobre os temas questionados, que ja foram tratados nos anos anteriores
nas aulas, deixando claro que ndo absorveram o contetdo de forma satisfatéria. Os
alunos do 1° ano de licenciatura em ciéncias bioldgicas, que acabaram de passar
por um processo de selecdo e estdo se preparando para serem futuros professores,
embora tenham, apresentado um resultado mais satisfatério quando comparados
com os estudantes do ensino médio, demonstraram falta de entendimento de alguns
pontos abordados no questiondrio, visto que, os licenciandos do 3° ano acabaram
apresentando melhor compreensao dos temas em destaque, levando-nos a perceber
uma melhora no ensino destes temas com o avanco do curso na universidade.

Logo, somos levados a nos questionar sobre o quéo deficiente a educagdo
publica brasileira estd sendo na producdo de conhecimento para os seus alunos,
e como esta precariedade afeta as vidas pessoais de cada jovem, principalmente
sua saude, por ndo terem ciéncia dos riscos aqui salientados que os cercam
diariamente, ja que tantas doencas podem ter origem na producao de alimentos
(agricultura), em vista do uso excessivo de agrotoxicos, fertilizantes, pesticidas
e outras substancias que prejudicam nosso organismo de diversas formas, bem
como os riscos presentes na pecudria, quando realizada sem os procedimentos
sanitarios adequados e fora dos parametros regulamentados pela legislacdo.

Assim, concluimos que é de extrema importancia a conscientizacdao da
populacdo acerca dos impactos a salde que podem decorrer dos processos da
atual producdo de alimentos, principalmente através da educacao, nas escolas
e universidades, para que os consumidores tenham ciéncia de que devem
conhecer a procedéncia dos alimentos que consomem, assim como saber quais
procedimentos devem tomar antes de ingeri-los.
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