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o sufixo 'tóxico"?
A oa avÍâ -agrotó{tco" e tmprec sa e alg0
carregada de um julgamento de valor -

pesquisa sufÌcienÌe sobre suas
pr0priedades e seus efeitOs, e usadas
de Íor ïa ;nd iscÍ  mrnadà.  0 rome ce(o é
"deÍensiv0 âgrícola", uma vez que esses
pfOdut0s servem nã0 para intoxicar a
lavoura 0u 0 consumidor. mas sim paÍa
deÍender a plantação de pragas, insetos
e parasrtas e evltar que ela se perca.

Como Íoi teito o êstudo da Anvisa?
0 ProgÍama de Análise de ResÍduos de

Agrotóxicos em Alimentos avaliou
,t 2 488 amostras de dezoito tipos de

. alimento - abacâxi, alface, arroz
batata, beterraba, cebola.
cenoura, couve, feijâ0,
laranja, maçã. mamão,

manga, morango, pepino
pimentão, repolho e tomate.
A escolha das variedades obedeceu

dados de consumo do lEGE (que
levanta 0s rtens mals comufs na
mesa d0s bfâsileiros), a disp0nibilidad€
nos supermercados e as culturas
em que o uso de defensÌvos é
costumeiramente intensivo,
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à combrnaçào de Ìres parámetros: os
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no Íótulo, o üpo de alimento ao qual
é desünado. "Paía registrar um novo
produto, o fabÍicante gasta milhões de
dólares. E, mesmo quando a marca já
está no meÍcado, incluir uma nova
cultura no rótulo custa entre 35000 e
40000 dólares", explica Luís Rangel,
coordenador-geral de agrotóxico do
Ministério da Agricultura. Resultado:
como o processo é oneroso, âs
empresas prefeÍêm investir em
deÍensivos que serão vendidos aos
grandes produtores, como os dos setores
de algodão, soja e milho, em deüimento
daqueles destinados às culturas
pequenas, como as hortaliças. "Assim,
quando não hã defensivo Íegistrado
para eliminar pragas que atacam uma
aultura pequena, o produtor se vê
obrigado a recorrer â um deÍensivo não
autoíizado, mas que traz o princípio ativo
do qual ele necessita', explica Celso
omoto. DroÍessor da Faculdade de
Engenharia AgÍonômica da Universidade
de São Paulo, em Piracicaba.

O úôo de deÍmsivos ||ão ôütorizados
é peiudichl à saúde?
Não necessaiamente. As pesquisas
mostram que um defensivo não oferece
mais ou menos riscos à saúde se
aplicado nesÌe ou naquele alimento.
0u seja, o produto X, indicado para
tomate. não ficaÍá mais tóxico Dor estar
sendo usado no Dimentão. "0 oroblema
está na soma: resÍduos de um mesmo
agrotóxico em vários dos alimentos
que constam da dieta de uma pessoa
podem vir a extrapolar seu limite
máximo', diz Lulz Cláudio Meirelles,
gerente-gêral de toxicologia da Anvisa
Mas a situação não é alaÍmante.
"Como a margem de segurança para o
cálculo do LMR é alta. é muito Drovável
que o consumo desses alìmentos não
ofereça nenhuma implicação à saúde',
diz o médico patologista João Lauro
Camargo, da Faculdade de l\4edicina
da Universidade Estadual Paulista
(Unesp), em Botucatu.

(b alineÍbo que lideÍam
o radíiE da ÀnYba -

morarEp ê pepino
nsooa

à sarúdê?
De Íorma alguma. lsso vale
para todos os dezoÍto
alimentos ôvaliados. "Como
os resÍduos âpresentâdos
estão dentro de níveis seguros
- quando houvê excesso, êle
era irrisório -, não há motivo
para preocupação em termos
de saúde pública", explica
Ângelo ÍÍapé, da Unicamp.

É poesúrc| rcmover rcxúluos
de d€fenCvoô d6 vegetah?
Nã0, pois o defensivo penetra
na polpa do alimento ou
ciÍcula pela seiva da planta.
Nas últimas semanas, muitas
"Íeceitas' para removeí
defensivos circularam por âí
- inclusive em telejornais de
g.ande alcance -, como lavaÍ
os alimentos com água e
sabão ou meÍgulhálos em
uma solução de hipoclorito
de sódio, que nada mais é do
que água sanitária diluída.
Pura balela. ï lavagem com

qualquer uma dessas substâncias
remove micróbios e coliformes fecais,
mas não os resíduos químicos', explica
o engenheiro agrônomo José otávio
l\,lenten, DíoÍessoí da univeÍsidade de
São Paulo em Piracicaba. A fruta e a
verdura Íicam limpinhas, o quê é ótimo.
l\,las o que houver de resÍduo quÍmico
nelas continuaÍá ali.

llescascar' o alinfilo, en6o,
não dianta?

apenas 0
presente nessas paítes d0 vegetal.
0 que está nas ouüas partes permanece.
Além disso, as cascas de muitos
alimentos são altâmente nutriüvas, e
descartálas pode sef um desperdÍrio.

Algürnar IroÍldÍças, ffltas e lêgumes
t dêm a abÌ1íer mâb deÍen*lw?
Nã0. 0 que determina se algum resÍduo
permanecerá no alimenÌo é o manejo
do Droduto na lavoura: a ouantidade
empregada e o perÍodo de carência
indicado oara aouela substância em
particulaÍ. Se tudo foÍ feito conforme
a bula, entre o dia da aplicação do
defensivo e o da colheita a dose coíreta
soÍrerá degÍadação nâtural com
a ação dos Íaios solares, da chuva
e de microrganismos.

Ingerir reúluc de deúensims plwoca
doe ças o|t makficbs?
"Nâo existe compÍovação científica de
que o consumo a l0ng0 pÍazo de
resíduos de pesticidas nos alimentos
pÍovoque proDlemas graves em seres
humanos. A associação entÍe o uso de
defensivos e a ocorÍência de câncel
malÍormação ÍeÌal ou distúrbios

Descascar o alimento ou retirar as Íolhas



neuÍológicos só Íoi demonstrada em
animais expostos a concentraçôes
alÌÍssimas desses produtos", diz o
toxicologista Flávio ZambÍone, presidenÌe
do Instituto Brasìleiro de Toxicologia.
ïambém não há casos de intoxicação
aguda provocada pela ingestão de
um alimento c0ntaminado.

()s deÍemivos oÍerccem dsco à saúde
dos agricultores?
Apenas quando eles não respeitâm as
regras de uso. '0s principais efeitos
adversos são pÍoblemas gastroÌntestinais
e dermatológìcos provocados por
exposição a doses elevadas", diz Ângelo

.. Iapé. os gcltipalltsrtge.dc s.!c!r.nf!ga
e as precauçoes recomendadas pelos
fabricantes reduzem drasticamenÌe os
riscos de contaminaçã0. 'Como o Brasìl
é um dos países mais ÍigoÍosos no
processo de registÍo de agrotóxicos,
os Drodutos disDonÍveis no mercado
são seguÍos", diz a engenheira
agrônoma Rumy Goto, da Unesp.

É posúvel redruir o um de
deÍensiws no campo sem
preiudicar a profuttuidade?
Sim, com programas educacionais que
ensinem o agricultor a escolher o produto
certo, aplicar a dose correta e respeitar o
Deríodo de carência Dara a colheitâ
segura. 0 pÍodutor pode. por exemplo
optar por agíotóxicos seletìvos, que
agem na praga sem extrrpar seus
inimigos naturais. Assim, o inseticida que
mala o pulgão (praga) não elìmina a
ioa:dnha (que se alimenta de pulgoes e,
assim,oromove um controle natural da
praga), o que reduz a necessidade de
mais deÍensivos. outra solução envolve
manejos agrícolas como a rotação de
culturas para quebrar 0 ciclo de vida da
praga. "0 produtor deve entender que
existem diveÍsas ferramentas para
controlaÍ pragas. Sem esse
conhecimento, ele acaba optando pelo
produto mais barato ou não autorizado
para aquela cultura', diz o engenheiro
agrônomo Celso omoto, da USP

Erisle alguma maneira de o
cürsún*doÌ sê cêÍtificar da
prowniência das Ínrtas, dc legumes
e das verduras que vai Ér à mesa?
PoÍ enquanto, nã0. Mas o lMinisïério dá
Agricultuía pretende criar um cadastro
de pÍodutores multados por uso
indiscriminado de defensivos agrÍcolas e
disponibilizá-lo para consulta pública em
seu site. Essâ medida poderá ÌncentivaÍ
os bons orodutores a identÌÍicarseus
produtos com um selo, como já é possível
encontrar nas gôndolas de supermercados.

Eles não
precisam do soh
Cultivados em água, os ãlimentos
hidÍopônicos, como Íolhagens,
tomates e pepinos, costumam se
desenvolwr denú! de tubulações,
quase sempre pÍotegidos em
estufas, "Para obterem os bêneícios
nutÍicionais que as plantas
convencionais recebem do solo, eles
crescem em uma solução sob medida
à base de nütÍientes como fós{oÍo,
potássio, magnésio, enxoÍÍe, ÍerÍo e
lnco', explica o pesquisador JoÍge
Barcelos, da Univeísidade Federal
de Santa Catarina. E, embora os
deÍensivos agÍrolas sejam menos
usados nesse tlpo de cultivo, eles,
assìm como os adubos quÍmicos, sâo
pe.mitidos. 1A qualidade nutÍicional
de um alimento hidÍoponico t/ai
deoendeí do domínio da técnica
empregada nessa solugão. Mas,
de modo geÍal, não.há diferenças
signmcativas enteos.hidÍopônicos
e os alimentos convencionais ou

. orgãnicos', diz o médico Durml
Ribas Filho, presidêrÌte da Associação
Bnsileira de Nutrologia.
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Orgânicos em pratos limposAs regras paÍa o credenciamento e a
íiscalizaçâo sâ0 um bocado vagas e têm
muitas lacunas. Por isso mesmo, algumas
gÍandes redes de varejo se certificam de
que não estão vendendo gato poÍ lebre
testando elas próprias em laboratório,
periodicamente, amostras dos vegetajs
que exibem em suas gôndolas.

0 temor de que alimentos com defensivos
agícolas Íaçam mal à saúde tem feito
com que muÌtos consumidores cogitem
substituir frutas, verduras e legumes
convencionais por seus equivalentes
"orgânìcos", aìnda que tenham
de desembolsar o dobro por isso-
Veja o que dizem os especialistas
sobre esse tipo de cultivo.

O que são alimerdos orgânicos:
aqueles culüvados sem o uso de
agrotóxicos ou hormônios de crescimento.

0 que é permitido numa cültura
orgânica: plantar ervâs daninhas que
atraiam para sì as pragas, usar adubos
naturais, como esterco, e empregar
extratos vegetais, como os de nÌm
e pimenta, para comDateÍ pestes.
No entanto, segundo os engenheiros
agrônomos Rumy Goto, da Unesp,
e José otávio Menten, da Universidade
de São Paulo, algumas exceçoes

sâo permitidas. "Para nutrirem o solo,
os agricultores usam fertilizantes à base
de compostos quÍmicos, como o sulÍato
de potássio', diz Rumy. Menten destaca
ainda a utilizaçã0, na plantação oÍgAnica,
de defensivos amplamente empregados
na agricultura convencional, como o
enxofre, a calda de Íumo e a calda
bordalesa (mistuÍa de sulfato de cobÍe
com cal). Essas substâncias, porém,
não são inofensivas. 'Ìodos esses
produtos'orgânicos' deveriam
ser submetidos a avaliações',
defende Menten,

Como identificálosr desde janeiro de
2011, os orgânicos vendidos em lojas
e supermercados vêm com um seìo do
lMinistério da Agricultura. Nas feiras, o
consumidor deve verificar se o vendedoÍ
possui o cadâstro de agÍicultor orgânico.
A lista de habÌlitados está n0 site Prefira
0rgânicos (wwwpÍefiraorga nicos.com.bÍ).
Não que isso seja garantia, entetanÌo.

Quem Íomece o selo: o produtor pode
obtêlo de duas maneiras. A primeira
é contÍatar uma das seis empÍesãs
credenciâdas pelo goveÍno para o serviç0.
Elas avaliam a qualidade do solo e da
água da planÌação antes de fornecer
o selo. A outÍa são os chamados Sistemas
Participatìvos de Garantja (SPG), em que
um grupo de produtoíes se reúne com
consumidores, pesquisadores e técnicos,
sejam eles âgrônomos ou nã0, e soliciÌa
autorização ao l\4inistério da Agricultura
para se autocertiÍìcar.

Quem fiscaliza: não há fìscalizaçã0 sobre
o coméÍcio de orgãnicos em feiÍas livres.
Nos outros casos, ela é Íeita pelas
póprìas empresas que concedem os
selos ou pelos gÍupos Íormados nos SPG.
As regras para a Íiscalização, que deve
aconteceÍ pelo menos uma vez poí ano,
não são claras, nem são exigidas análises
0eriódicas oara detectar eventuais
resíduos de defensivos químicos nas
plantaçoes, "Esse tipo de avaliação só
ocorre quando há uma denúncia ou
quando se constata um risco, como a
identificação de uma plantação vizinha
que utiliza produtos químicos", dÍz
Rogério Pereira Dias, coordenador de
Agroecologiâ do Minìstério da Agricultura.

Riscos: sem o controle adequado de
produção e armazenagem, as plantas
oÍgânicas podem ser contaminadas por
fungps ou por bactérias como a saimonela
e a Eschedchia coli.Um caso célebre
aconteceu na Alemanha, em iunho de
2011: mais de quarenta pessoas morÍemm
e milhaÍes foram parar no hosp'rtal após
ingerir broÌos de Íeijão de uma Íazenda
oígânicâ contaminados com E coli.
0u seja, não só por ser oÍgânico um
produto é necessáÍia e automaticamente
mais saudável que o similar cultivado
com o auxílio de defensivos.
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