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RESUMO

O presente estudo € uma revisdo bibliografica referente ao tema Seguranga de
Alimentos e Meio Ambiente e aborda a relacdo das pesquisas realizadas sobre o tema
nos Uultimos cinco anos (2014 a 2018) com a reducdo do impacto ambiental da
industria alimenticia. A seguranca de alimentos é um tema atual, relevante e tem sido
amplamente estudado pelo mundo, porém, ha uma escassez de estudos sobre o
assunto voltados para o Brasil. Com as mudancas que vem ocorrendo nas
caracteristicas populacionais e climéaticas o aprimoramento de técnicas e estudos que
relacionam a seguranca de alimentos com o consumo de alimentos organicos,
utilizacdo de embalagens ndo biodegradaveis e 0 uso de pesticidas e agrotoxicos sao
essenciais para a reducdo dos impactos causados por contaminantes em seres
humanos e no meio ambiente. Os estudos devem estar aliados a normas e
legislacdes, além de sempre manterem-se atualizados os limites regulatérios para a
presenca de substancias prejudiciais em alimentos, levando em consideracdo danos
causados a populacdo e ao meio ambiente. A pesquisa realizada permite concluir que
€ essencial manter, aprimorar e atualizar os estudos de quimica voltados para a
seguran¢a de alimentos e meio ambiente. O aprimoramento de técnicas e métodos,
principalmente relacionados aos efeitos dos contaminantes ao se misturarem com
outros compostos e apdés o preparo do alimento € um dos meios mais eficazes na

reducado de impactos ambientais associados aos alimentos.



ABSTRACT

The present study is a bibliographic review referring to the theme Food Safety
and Environment and discusses the relationship of research conducted on the topic in
the last five years (2014 to 2018) with the reduction of the environmental impact of the
industry Food. Food safety is a current, relevant theme and has been widely studied
around the world, but there is a scarcity of studies on the subject facing Brazil. With the
changes that have been occurring in the population and climatic characteristics, the
improvement of techniques and studies that relate food safety with the consumption of
organic foods, use of non-biodegradable packaging and the use of pesticides and
Pesticides are essential for reducing the impacts caused by contaminants in humans
and the environment. The studies must be allied to norms and legislations, and the
regulatory limits for the presence of harmful substances in food are always maintained,
considering the damage caused to the population and the environment. The research
made it possible to conclude that it is essential to maintain, improve and update the
chemistry studies focused on food safety and environment. The improvement of
techniques and methods, mainly related to the effects of contaminants when mingling
with other compounds and after food preparation is one of the most effective means of

reducing environmental impacts associated with food.
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1. INTRODUCAO

Atualmente h4 uma grande preocupacdo com a saude humana de um modo
geral, como com 0 que e cOmo comemos, 0 que e como produzimos, se Nossos
residuos sdo prejudiciais ao meio ambiente e consequentemente aos seres humanos,
etc. Devido a essa preocupacdo houve a necessidade de se estudar e regulamentar
todo o processo de producdo, embalagem, logistica, venda e descarte (incluindo
danos ao meio ambiente) de alimentos e foi ai que surgiu o termo Seguranca de

Alimentos.

Segundo o site da EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria)
o termo Seguranca de Alimentos que vem do inglés Food Safety, € usado para se
referir & “pratica de medidas que permitam o controle da entrada de qualquer agente
gue promova risco a saude ou integridade fisica do consumidor. Portanto, ela é
consequéncia do controle de todas as etapas da cadeia produtiva, desde o campo até
a mesa do consumidor’[1]. O termo seguranc¢a de alimentos € diferente de seguranca
alimentar que vem do termo em inglés Food Security e “refere-se a implantacdo de
projetos em niveis nacional e internacional que assegurem aos cidadaos acesso a
alimentos com qualidade nutricional e quantidade apropriados a uma vida saudavel e

ativa” [2].

Os estudos sobre o tema sdo recentes e tem aumentado gradativamente,
devido a importancia do assunto a OMS (Organiza¢cdo Mundial da Saude) criou uma
cartilha educacional com orientacfes a respeito da seguranca de alimentos e zoonose
(Anexo 1) [3] assim como a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) também

criou uma cartilha de boas préticas para a segurancga de alimentos (Anexo 2)[4].

Muito se fala nos dias de hoje sobre o consumo de alimentos organicos, sobre
como os alimentos sdo embalados e conservados, sobre o uso de pesticidas nas
plantacdes e o impacto de todo o processo produtivo no meio ambiente, por isso existe
a necessidade de um estudo abrangente sobre o tema que quantifigue e faca uma
compilacdo do que ha atualmente na literatura e o que tem sido pesquisado a respeito
do assunto, para que seja levantada a importancia e relevancia do tema da seguranca

de alimentos nos estudos de quimica.

No Brasil em 2013, 268,1 milh6es toneladas de alimentos foram
disponibilizadas e 26,3 milh6es de toneladas cerca de 10% do total disponivel foram
perdidos, segundo levantamento realizado pela FAO (Food and Agriculture

Organization of the United Nations) [5]. Esses alimentos perdidos (na forma de
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residuos de producdo, sobras dos mercados, perdas no armazenamento e logistica e
descarte como lixo pela populagdo) geram residuos organicos que podem conter
agentes em sua composicdo e embalagem que s&o prejudiciais ao meio ambiente e

ecossistemas.

Os alimentos produzidos podem conter em sua composicdo residuos de
pesticidas e fertilizantes utilizados no processo de preparo da terra para o cultivo de
alimentos, substancias quimicas conservantes, realcadores de sabor, emulsificantes,
corantes, etc., essas substancias podem ser prejudiciais a longo prazo para as
pessoas que O ingerem, para 0 meio em que sdo descartados e podem vir a
contaminar solo, agua superficiais e subterr@neas e regido de plantio. Mesmo
alimentos ditos organicos (alimentos cuja producdo somente utiliza produtos naturais)
normalmente, para que sejam vendidos em grandes redes, sdo embalados em
plastico, isopor, aluminio entre outros materiais ndo biodegradaveis que causam

danos ao serem descartados.

No Brasil os estudos sobre 0 assunto sdo recentes em comparacao a Europa e
América do Norte, por exemplo, ainda ha pouca aderéncia as normas e pouco
conhecimento sobre o tema, nota-se que as normas e referéncias utilizadas sao
internacionais e que ha uma defasagem de estudos sobre o tema relacionados

especificamente as caracteristicas de producéo e consumo do Brasil.

Em 2005 foi elaborada a norma técnica 1SO 22000 family — food safety
management (complementar a norma ISO 9001), que regulamenta o processo de
producéo alimenticia segundo as diretrizes da seguranc¢a de alimentos, essa norma foi
cancelada, revisada e substituida em 2018 e esta em vigor [6]. Empresas certificadas
seguem regras que garantem a seguranca dos alimentos em todo seu processo de
producao, assegurando a confiabilidade dos seus produtos para a populacao e para o

meio ambiente.

Um levantamento realizado pela empresa Flavor Food Consulting em agosto
de 2013 quantificou as empresas certificadas em normas de seguranca de alimentos
no Brasil, segundo esse levantamento foram emitidos 251 certificados reconhecidos
pelo GFSI (Global Food Safety Iniciative) no Brasil sendo, 50,2% na FSSC 22000
(norma baseada na ISO 22000 que representa uma abordagem abrangente para a
gestdo de riscos voltada a seguranc¢a dos alimentos em toda a cadeia de fornecimento
de alimentos, desenvolvida para os sistemas de gestdo de seguranca de alimentos
para consumo humano e para animais, incluindo transporte e armazenamento no local

[7]), 35,9% na norma BRC (publicada em 1998, a norma é voltada aos fabricantes de



alimentos e contém requisitos para um sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (HACCP) de acordo com os requisitos do Codex Alimentarius?,
um sistema de gestdo de qualidade e controle documentado de normas, produtos,
processos e pessoas do ambiente fabril [8]), 13,1% na norma IFS (padrdo comum de
seguranca de alimentos com um sistema de avaliacdo uniforme, utilizado para
gualificar e selecionar fornecedores, auxilia as distribuidoras a garantirem a
seguranca de alimentos de seus produtos e monitorarem o nivel de qualidade dos
produtores de alimentos com a marca da distribuidora [10]) e somente duas empresas
possuem o certificado SQF (programa de seguranca alimentar que abrange a
gualidade de produtos com o codigo de qualidade SQF e oferece a certificacado para
garantir que a sua organizacdo produza, processe, prepare e manuseie produtos

alimenticios de acordo com os mais altos padrdes globais de qualidade [11-12].

Codex Alimentarius®: "Cédigo Alimentar", € uma colegdo de normas, diretrizes e codigos de pratica adotados pela
Comisséo do Codex Alimentarius. A Comisséo, também conhecida como CAC, é a parte central do Programa Conjunto
de Padrées Alimentares da FAO / OMS e foi estabelecida pela FAO e pela OMS para proteger a saide do consumidor
e promover praticas justas no comércio de alimentos. Realizou sua primeira reunido em 1963 [9].
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Mostrar por meio de levantamento bibliografico a importancia e relevancia da

seguranca de alimentos nos estudos e pesquisas na area quimica.

2.2 Objetivos Especificos

— Relacionar e quantificar os estudos dos ultimos 5 (cinco) anos sobre seguranca
de alimentos com alimentos orgéanicos;

— Relacionar e quantificar os estudos dos ultimos 5 (cinco) anos sobre seguranca
de alimentos com as embalagens e conservantes;

— Relacionar e quantificar os estudos dos ultimos 5 (cinco) anos sobre seguranca
de alimentos com o uso de pesticidas;

— Relacionar e quantificar os estudos dos ultimos 5 (cinco) anos sobre seguranca
de alimentos com o impacto ambiental;

— Discutir a importancia da seguranca de alimentos para a salde humana e do

meio ambiente.
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3. METODOLOGIA

Este trabalho de conclusdo de curso se baseia nha pesquisa e reviséo

bibliografica do tema escolhido e compilagéo das informacdes encontradas.

A Reviséo Bibliogréfica também é denominada
de Revisédo de literatura ou Referencial tedrico.
A Revisdo Bibliografica é parte de um projeto
de pesquisa, que revela explicitamente o
universo de contribuigcdes cientificas de autores

sobre um tema especifico [13].

O projeto foi realizado de acordo com as seguintes etapas:

1. Escolha do tema e discussdo da sua relevancia entre aluno(a) e
professor(a) orientador(a).

2. Definicdo das vertentes a serem pesquisadas.

3. Pesquisa e sele¢do de bibliografias de 2014 a 2018 relacionadas ao
tema escolhido.

4. Leitura e interpretagé@o e quantificagdo das bibliografias encontradas.
Discusséo sobre o assunto e elaboracédo de pesquisa de opinido a ser
respondida anonimamente e online.

6. Concluséo sobre o tema e elaboracdo de documento escrito.

7. Apresentacdo para a banca de professores.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi realizado um levantamento quantitativo no portal de periddicos da CAPES
(Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior) em inglés e
portugués buscando os seguintes termos: Seguranca de Alimentos, Seguranca de
Alimentos e Alimentos Orgéanicos, Seguranca de Alimentos e Embalagens, Seguranca
de Alimentos e Pesticidas e Seguranca de Alimentos e Meio Ambiente, a Tabela 1

apresenta os resultados desse levantamento.

Tabela 1 - Levantamento quantitativo de estudos sobre o tema de 2014 a 2018.

Busca em Portugués Busca em Inglés
Termo de busca ResuliEtes Termo de busca ResuliEees
Encontrados Encontrados
Seguranca de Alimentos 1.410 Food Safety 268.613
Seguranca qe .Allmentos e 173 Food Sqfety and 60.208
Organicos Organic Food
Seguranca de Alimentos e 112 Food Safe;y and 18.682
Embalagens Packaging
Seguranca de Alimentos e 43 Food Safety and 17.345
Pesticidas Pesticides ‘
Seguranca de Alimentos e 592 Food Safety and 121 827

Meio Ambiente Environment
Fonte: Portal de Periédicos CAPES [14].

E possivel observar que ha uma diferenca significativa entre as duas buscas
realizadas, nota-se que em lingua portuguesa ha um namero muito menor de estudos
do que se comparado a artigos em lingua inglesa, deve se considerar que um grande
namero de pesquisadores brasileiros publicam em outras linguas porém a diferenca é
exorbitante o que acarreta uma defasagem de estudos em lingua portuguesa sobre

esse tema.

A seguranca de alimentos comecou a ser implementada nos Estado Unidos em
1906 e desde entdo a expectativa de vida |4 aumentou de 47 anos para 79 anos, isso
devido a diminuicdo e/ou extingdo de doencgas relacionadas a alimentacdo. Em 1996,
nos EUA, foi criada a Lei de Protecédo da Qualidade Alimentar e em 2011 essa lei foi
modernizada [15] o que comparado com o Brasil percebe-se um atraso ja que aqui

somente em 2005 foi elaborada a norma técnica ISO 22000 family — Food safety
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management (complementar a norma ISO 9001), que regulamenta o processo de
producédo alimenticia segundo as diretrizes da seguranga de alimentos, e essa horma

s6 foi revisada e substituida em 2018.[6]

J4 quando o mesmo levantamento é feito no site de pesquisa bibliografica
Scopus utilizando como palavras chaves “comida ambientalmente amigavel’ temos as
seguintes informacbes: ha 21.275 publicacbes sobre o tema com apenas 613
trabalhos publicados pelo Brasil no periodo de 2014 a 2018 e dentre esses 613
trabalhos 180 foram publicados pela Universidade de S&o Paulo. Em contrapartida a
China, pais do mesmo bloco econémico que o Brasil, publicou 2.643 trabalhos sobre o
mesmo tema, ou seja, mais que o dobro de trabalhos publicados pelo Brasil que
exporta em sua varios produtos agro-industriais para diversos paises, inclusive para a
China. Todas essas informacdes sdo mostradas no Anexo 3. Tal fato demonstra que
mesmo o Brasil mesmo exportando muitos produtos agricolas [16] ainda ndo tem uma
grande preocupacgdo sobre a producdo dos mesmos e 0 impacto ambiental dessa

producéao.

Foi possivel observar, por meio de pesquisa realizada, pouco conhecimento e
entendimento da populacdo em geral a respeito da seguranca de alimentos. As
Figuras 1 a 6 apresentam os resultados obtidos e o Apéndice 1 apresenta o
guestionario aplicado. O questionario ficou disponivel em forma de formulario do
Google® Docs entre os dias 07 e 24 de novembro de 2018 e foi divulgado por meio de
redes sociais pessoais e da UFABC, recebendo 210 respostas anbnimas, voluntarias e

sem restricdo de perfis.

Figura 1 — Resultados compilados para a questao 1.

1- Vocé ja ouviu falar sobre Seguranca de Alimentos (Food Safety)?
210 respostas

@ Simeseioqueé.
® Sim, mas néo sei o que é.
Nao
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Figura 2 — Resultados compilados para a questéo 2.

2- Seguranca de Alimentos (Food Safety) é o controle de todos os
processos envolvidos na producgdo, em...a importante e 10 muito importante.)

210 respostas

200 174 (82,9%
150
100
50
0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 1(0,5%) 3(1,4%) 0 (0%)
o | | | | | | | (8.6%
1 2 3 4 5 6 7 8

Figura 3 — Resultados compilados para a questao 3.

3- Entre um alimento certificado seguro e outro néo certificado (ambos
com o0 mesmo prego) vocé escolheria:

210 respostas

@ Com certeza escolheria o alimento
certificado.

@ Talvez escolhesse o alimento
certificado

@) Com certeza escolheria o alimento
nao certificado.

@ Talvez escolhesse o n3o certificado.
@ Seria indiferente.
@ N3o costumo olhar o rétulo.

Figura 4 — Resultados compilados para a questéo 4.

4- Para vocé, nao causar danos ao meio ambiente € essencial para um
alimento ser considerado seguro?

210 respostas

® Sim
@ Nio
@ Indiferente
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Figura 5 — Resultados compilados para a questao 5.

5- Vocé trocaria um alimento da sua marca de preferéncia por um de uma
marca que nao cause danos ao meio ambiente?

210 respostas

® Sim trocaria sem problemas.

@ So trocaria se algum conhecido me
indicasse.

N&o trocaria de jeito nenhum.
@ Sou indiferente & marca do alimento.

Figura 6 — Resultados compilados para a questéo 6.

6- Quao importante vocé acha a Seguranga de Alimentos para o meio
ambiente nos dias de hoje? (Sendo 0 nada importante e 10 muito importante)

210 respostas

150

100

50
26 (124%) 51 (1095

SCE on) oW 2(%)  20%)  20%) 8(3,8%)

0 | | |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Os resultados mostram que a maioria das pessoas que responderam a
pesquisa nunca ouviu falar sobre seguranca de alimentos ou ndo sabem o que é&,
porém, se preocupa com a seguranga do que consomem e cCOm uma pequena
diferenca também se preocupam com o impacto desse consumo ao meio ambiente. E
possivel observar que as pessoas pesquisadas estdo suscetiveis a inclusao de
alimentos seguros no seu dia-a-dia desde gque esses alimentos sejam ofertados em
precos condizentes com o mercado e oferecidos por marcas conhecidas ou indicacdes

de conhecidos.

Esse resultado é bastante positivo porque demonstra que esse é um mercado
com grande potencial econdmico além de sustentavel e seguro para os consumidores

e para o meio ambiente.
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4.1 Seguranca de Alimentos e Alimentos Organicos

E comum pensar que alimentos organicos s&o por definicdo mais sustentaveis,
porém é necessario analisar todas as etapas da produg¢do alimenticia para dar um

veredito a respeito do assunto.

Pesquisas realizadas mostram que alimentos orgéanicos usam menos energia
para serem produzidos, porém, exigem uma maior quantidade de terra, causam maior
eutrofizac@o? e tem a mesma emissdo de GEE (Gases de Efeito Estufa), assim como
gado alimentado apenas com capim também tem a mesma emisséo de GEE que gado
alimentado com racao e gréos [18]. Os GEE estdo diretamente ligados a producao
alimenticia e seu transporte utilizando combustiveis e devem ser considerados um

fator importante na analise de impactos ambientais [19].

Eutrofizagdo?: processo de enriquecimento de bacias hidrogréaficas, compreendendo rios, lagos e represas, devido ao
aumento lento e natural de nitrogénio e foésforo nas dguas e consequente desenvolvimento da flora e fauna que as
habitam [17].
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Os estudos pesquisados via levantamento bibliografico apontam que o
aumento da eficiéncia do insumo agricola, ou seja, a quantidade de alimentos
produzidos por entrada de fertilizante ou ragdo, assim como uma dieta Plant-based
(dieta a base de produtos ndo processados, produtos integrais e produtos em sua
forma natural) causam menos impactos ao meio ambiente do que a producdo e
consumo de produtos organicos [18], assim como uma dieta vegetariana também

causaria esse efeito [20].

Uma comparagdo entre a piramide alimentar e uma piramide de impactos
ambientais por alimentos mostra que que os melhores alimentos em ambos 0s casos
sdo produtos haturais ou pouco processados, ou seja, uma dieta melhor
nutricionalmente é essencialmente uma dieta melhor ambientalmente. A Figura 7

apresenta esquematicamente essa informacéo [21].
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Figura 7 — Relacdo Piramide Alimentar x Piramide Ambiental

PIRAMIDE AMBIENTAL

LEGUMES
¢ VERDURAS'

172 vepetais crus e 42 lopawes cazidos

2 J0-60% de calorias
s e v, bt i e

7PIRRMIDE ALIMENTAR

ALTA —_

Adaptado de: The Food and the Environment Diets That are Healthy for People and for the Planet [21].

O levantamento bibliogréafico realizado mostra a escassez de dados
nacionalmente representativos de precos e indicadores ambientais para sugerir o
aumento da sustentabilidade sem mudancas drasticas na dieta da populacéo [22].

4.2 Seguranca de Alimentos e Embalagens / Conservacgéao

Segundo dados divulgados em 2015 pela OMS (Organizacdo Mundial da
Saude) a contaminagado causada por alimentos é uma das principais causas de morte,

doencgas e incapacitacdes no mundo [23].

Para diminuir as doencas causadas pela alimentagdo foram desenvolvidos
durante o tempo diversos procedimentos como higienizacdo e conscientizacdo além
de métodos de conservagdo e armazenamento que preservam os alimentos desde a

producédo até o momento do consumo.

A OMS elaborou uma cartilha educativa para informar a populacdo sobre
cuidados basicos ao manusear alimentos [3] (Anexo 1), essas precauc¢des reduziram
significativamente o numero de infec¢cdes por doencas como a gripe aviaria, febre

aftosa, botulismo, entre outras, porém, algumas substancias usadas na conservacao e
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alguns materiais usados nas embalagens podem causar danos aos consumidores do

produto e ao meio ambiente quando descartados.

Um dos melhores e mais antigos conservantes utilizados é o Sal, esse
composto revolucionou a conservagao e a durabilidade dos alimentos, mas um estudo
recente realizado por pesquisadores da Coréia do Sul e do Greenpeace do leste da
Asia aponta que 90% do sal de cozinha analisado no mundo todo continha em sua
composicao a presenca de microplasticos. Esse estudo foi o quinto publicado sobre o
sal nos ultimos anos, os demais foram conduzidos na Espanha, na China, nos Estados
Unidos e por umgrupo da Franca, Gra-Bretanha e Malédsia. A presenca de
microplasticos no sal j& é uma consequéncia da poluicdo dos mares e pode causar

ainda mais danos futuros [24].

Além dos conservantes ha um problema ainda maior, que sdo as embalagens
ndo biodegradaveis existem poucos estudos a respeito do efeito dessas embalagens
sobre o alimento, porém o efeito do descarte dessas embalagens no meio ambiente é
bastante conhecido e estudado. Existe uma necessidade urgente de se criar formas
alternativas de se embalar os alimentos produzidos, é uma area de estudos em grande

crescimento e visibilidade.

Um composto que tem sido amplamente estudado é o BPA (Bisfenol A), que é
um difenol utilizado na producédo de resinas epoéxi e plasticos de policarbonato [25],
estudos sugerem que o BPA age na funcdo endécrina causando desregulacao.
Existem diversos artigos que provam a presenca desse composto em alimentos e
relaciona essa presenca a grande quantidade de problemas hormonais na populagéo
atualmente [26]. O BPA é um produto quimico pseudo- persistente, que apesar de ter
vida curta é onipresente no ambiente por causa da sua liberacdo continua. A liberacdo
pode ocorrer durante a fabricacdo quimica, transporte e processamento. Lancamentos
pos-consumo ocorrem principalmente via descarga de efluentes de estacGes de
tratamento de aguas residuais municipais, lixiviagdo dos aterros sanitarios, combustéo

de residuos domésticos, bem como a lixiviagdo natural de plasticos no meio ambiente.

Os pesquisadores ndo estavam cientes de que o BPA podia lixiviar a partir de
plasticos até 1993 [27]; e estudos subsequentes confirmaram que BPA pode lixiviar de
policarbonatos e resinas epoéxi. Muitos estudos mostram dados que os niveis BPA
guantificados em varios meios aquosos, nestes incluidos esta¢fes de tratamento de
aguas superficiais, salgadas e subterraneas tem aumentado nos ultimos anos e que
h& diferenciacao com relacdo aos pontos de amostragem bem como de acordo com o

clima. Porem a concentracdo de BPA é maior em aguas superficiais doces do que nos


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5561224/
https://www.researchgate.net/publication/283077972_Microplastic_Pollution_in_Table_Salts_from_China
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0194970
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0194970
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5382780/
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oceanos porque em aguas salgadas o processo de lixiviacdo do BPA é muito mais

rapido assim como o processo de biodisponibilidade pode aumentar com a salinidade.

4.3 Seguranca de Alimentos e Pesticidas / Agrotoxicos

A relagdo producao alimenticia x pesticidas e agrotdéxicos € um assunto que
estd em pauta no mundo ja a algum tempo e causa grande polémica j4 que é
economicamente viavel para os grandes agricultores utilizar essas substancias téxicas

para impedir que pragas destruam suas producoes.

Uma reportagem publicada no site The Greenest Post em 2016 explicita a
situacao de atraso que o Brasil se encontra em relac@o a paises da Europa e América
do Norte, por exemplo. Em 2018 foi aprovado um projeto de lei que que libera o uso de
outros agrotoxicos anteriormente proibidos e da mais poderes ao Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) para realizar a avaliagdo toxicolégica
das substancias e aprovacdo do seu uso, diminuindo as competéncias de controle e
fiscalizacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e do Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (lbama) nesse

processo [28].

O Brasil € o maior importador de agrotéxicos do
planeta e permite o consumo de pelo menos 14
tipos de substancias que ja sao proibidas no
mundo, por oferecerem comprovados riscos
asaude humana. S6 em 2013 foram
consumidos um bilh&o de litros de veneno pela
populacdo, o que representa um mercado
ascendente de R$ 8 bilhdes.

Na lista de “proibidos no exterior e ainda em
uso no Brasil” estdo Tricolfon, Cihexatina,
Abamectina, Acefato, Carbofuran, Forato,
Fosmete, Lactofen, Parationa Metilica e
Thiram. Sem contar as substancias que ja
foram proibidas por Lei — por estarem
ligadas ao desenvolvimento de cancer e outras
doencas de fundo neurolégico, hepético,

respiratério, renal ou genético -, mas que
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continuam em uso nas fazendas brasileiras por

falta de fiscalizacéo [28].

Os trabalhos pesquisados mostram que o uso de pesticidas, agrotdxicos e

7

medicamentos veterinarios € bastante difundido, principalmente no Brasil e a
agricultura é uma das principais causas de degradacdo do meio ambiente. Esses
produtos toxicos causam contaminacdo quimica dos alimentos assim como
medicamentos veterinarios utilizados na agropecuaria e aditivos alimentares usados

na alimentacdo de gado, aves, peixes, etc. [29].

Uma pesquisa realizada na Universidade Federal do Mato Grosso (UFMT) sob
orientag@o do professor Wanderlei Pignati mostrou que 44% das amostras analisadas
de leite materno continham vestigios de Endosulfan um agrotéxico banido conhecido
por prejudicar os sistemas reprodutivo e enddcrino, foram identificados tracos em
todas as amostras testadas de  agrotdxicos  permitidos como 0
Diclorodifenildicloroetileno (DDE). A conclusdo desse estudo mostrou que em dez
anos os casos de cancer por 10 mil habitantes aumentaram de 3 para 40 e os
problemas de malformacédo por mil recém nascidos aumentaram de 5 para 20 no

mesmo periodo de tempo [30].

4.4 Seguranca de Alimentos e Meio Ambiente

O levantamento bibliografico realizado mostrou que a seguranca de alimentos
esta diretamente relacionada a reducéo dos impactos ambientais causados pelo setor
alimenticio que é um dos principais responsaveis pela degradacdo ambiental

atualmente [29].

Leis e regulamentacdes estdo sendo implementadas e atualizadas, mas
observa-se que no Brasil este processo ocorre mais lentamente e é atrasado em

ralacdo a paises da Europa e América do Norte.

Existe a necessidade de avangos continuos nessa area de pesquisa devido as
mudancas que ocorrem nas caracteristicas mundiais, como o envelhecimento e
crescimento populacional, as mudancas climaticas, o aumento da complexidade das
cadeias de suprimento e restricbes ambientais, além disso € necessario que esse
estudo seja direcionado para cada tipo de ambiente por isso € importante pesquisar

esse tema direcionado as caracteristicas do Brasil e suas regides [31].
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Para que as descobertas dos estudos em seguranca de alimentos impactem
positivamente no meio ambiente precisa-se de aprimoramento na formacdo e
treinamentos para quem manipula os alimentos em todo o processo de producéo,
além de aprimoramento de técnicas e metodologias de analise para a deteccdo de
agrotoxicos, medicamentos veterinarios, pesticidas, metais pesados, poluentes
organicos persistentes (POPs), toxinas naturais e principalmente de contaminantes

resultantes do preparo, mistura e reacdo nos organismos desses alimentos [29].

Atualmente sédo utilizadas duas técnicas principais que consistem na separagao
cromatografica e deteccdo seletiva na analise de alimentos a Cromatografia Gasosa
associada a Espectrometria de Massas (CG-MS) e a Cromatografia Liquida associada
a Espectrometria de Massas (LC-MS). A escolha nimero um é a Espectrometria de
Massas (MS) pois essa técnica pode detectar uma ampla gama de compostos
independente da sua composicdo elementar e fornece quantificacdo simultanea e

identificagdo estrutural dos analitos detectados [32].

A MS é comumente utilizada combinada com Cromatografia Gasosa para a
analise de compostos volateis e semi-volateis, incluindo muitos residuos de pesticidas,
Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (PAHSs), Bifenilas Policloradas (PCBs) e
outros POPs menos polares, ja a combinagcdo com a Cromatografia Liquida é utilizada
para analitos mais polares, termolabeis e menos volateis que eram dificeis de analisar
até a introducdo mais recente de técnicas de ionizacdo atmosférica tais como a

Electrospray [32].

Diferentemente do consumidor o meio ambiente sofre impacto durante todo o
processo produtivo, sofre efeitos no solo das plantacdes, na colheita e transporte com
a emissdo GEE por veiculos movidos a combustiveis, emissdo de GEE e outros gases
durante tratamento e processamento do alimento [19] e desperdicio e continua sendo
impactado apds o consumo desses alimentos pelo descarte de restos e embalagens.
Esses impactos ambientais afetam diretamente a salde dos organismos vivos
causando e aumentando a incidéncia de doencas, diminuindo a disponibilidade de
recursos naturais que séo poluidos ou destruidos, e piorando a qualidade de vida

principalmente em grandes centros urbanos e ao redor de plantacdes.
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5. CONCLUSAO

A pesquisa realizada permite concluir que é essencial manter, aprimorar e
atualizar os estudos de quimica voltados para a seguranca de alimentos e meio
ambiente. O aprimoramento de técnicas e métodos, principalmente relacionados aos
efeitos dos contaminantes ao se misturarem com outros compostos e apds 0 preparo

do alimento é um dos meios mais eficazes na reducdo de impactos ambientais

associados aos alimentos.

\

Esses estudos, aliados a uma mudanca no comportamento alimentar da
populacdo e elaboragdo de politicas publicas, embasadas por resultados obtidos em
pesquisas, para a reeducacao alimentar, melhoramento agricola e de monitoramento
de substancias prejudiciais por meio de métodos analiticos de alta qualidade sdo a

melhor forma de minimizar impactos ambientais e para a populacao.

O Brasil esta atrasado e os estudos sobre o assunto estdo em defasagem e
devem ser incentivados e financiados para que se possa obter resultados que se
equiparem ao tamanho da produc¢édo alimenticia e também ao descarte e desperdicio

de alimentos no pais.
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APENDICE

Questionario

1- Vocé ja ouviu falar sobre Seguranca de Alimentos (Food Safety)?
a- Sim e seio que é.
b- Sim, mas ndo sei o que €.

c- Nao

2- Segurancga de Alimentos (Food Safety) é o controle de todos o0s processos
envolvidos na producdo, embalagem, estoque e logistica na industria
alimenticia. Quao importante vocé considera a seguranca do alimento que vocé

consome? (Sendo 0 nada importante e 10 muito importante.)?

3- Entre um alimento certificado seguro e outro ndo certificado (ambos com o
mesmo prec¢o) vocé escolheria:
a- Com certeza escolheria o alimento certificado.
b- Talvez escolhesse o alimento certificado.
c- Com certeza escolheria o alimento néo certificado.
d- Talvez escolhesse o0 néo certificado
e- Seria indiferente

f- N&o costumo olhar o rétulo.

4- Para vocé, ndo causar danos ao meio ambiente é essencial para um alimento
ser considerado seguro?
a- Sim
b- Nao

c- Indiferente

5- Vocé trocaria um alimento da sua marca de preferéncia por um de uma marca
gue ndo cause danos ao meio ambiente?
a- Sim trocaria sem problemas.
b- SO trocaria se algum conhecido me indicasse.
c- NA&o trocaria de jeito nenhum.

d- Sou indiferente a marca do alimento.

6- Quéo importante vocé acha a Seguranca de Alimentos para as pessoas e meio

ambiente nos dias de hoje? (Sendo 0 nada importante e 10 muito importante)?



Anexo 1

Cartilha Food Safety and Zoonoses

§7G8% World Health
%7 Organization

Knowledge = Prevention

Why educate the food handlers?

Billions of people all over the world do not have
access to food safety education despite the
important role they have in producing safe food
for their community . Knowing how to grow and
handle products safely, store and cook them
properly, and make wise choicas is absolutely
vital to protect haalth.

The Five Keys to Safer Food

1, Keep clean

2 Separate raw and cooked

3. Cook thoroughly

4. Keep food at safe ®emperatures
5. Use safe water and raw materials

In 2001, WHO identified the need to create a
global message easy to adopt and adapt to
educate all food handlers, including consum-
ers.

Widely adopted by countries (over 100 coun-
tries have reported using the WHO message in
wide range of settings, including in emergen-
cies) the Five keys to Safer Food poster is
available in 88 languages. Over the past
years, the Five Keys fo Safer Food have be-
come an international reference source and
are racognized as one of the best WHO global

<1 risk communication message.

As a result, billions of food handlers are em-
powered to prevent foodborne diseases, make
safe and informed choicas, and have a voice to
push for a safer food supply.

Did you know that “super bugs”™ resistant

te antibiotics can be found in food?

vAntibloticResistance

Practical implementation of the
ONE HEALTH approach

Based on the success of the Five Kays to
Safer Food concept, WHO davelopad

in 2012: Five Keys to growing safer fruits
and vegetables: promoting health by
decreasing microbial contamination

in 2015: Five keys to growing safer
aquaculture products to protect public
health - developed in collaboration with the
Food and Agricuiture Organization of the
Unitad Nations (FAO)

« To encourage hygienic practices from
farm to table

« To prevent foodborne diseases outbraaks

« To promote understanding of the links
between the health of humans, animals
and the environment

« To build heaithy market places
« To improve community health

« To aid in achieving tha UN Sustainable
Goals (SDGs)
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O Simple messages help countries, communities and individuals avoid
foodborne diseases

* 1in 10 people fall ill every year from eating contaminated food and 420 000 die as a
result.

e Children under 5 years of age are at particularly high risk, with some 125 000 young
children dying from foodborne diseases every year.

Diseases that people get from eating contaminated food are an important cause of iliness,
disability and deaths around the world, as revealed by the first ever WHO Estimates of the
Global Burden of Foodborne diseases published in December 2015. Foodborne diseases—
especially those caused by bacteria, viruses, parasites and fungi-are preventable, and edu-
cation in safe food handling is a key measure for prevention, including to contain antimicro-
bial resistance. With the Five Keys materials, WHO's objective is to promote the same un-
derstanding along the food chain and target those who usually do not have access to food
safety education despite the important role they play in producing safe food for their com-
munity.

O Prevention first!

Five Keys materials (posters, training manuals and videos) are available in several languages
at httpZ/www who.intfoodsafety'areas work/food-hyniene/Skeys/en/

Fwe Keys to Safer Tave Keys o growing safer  Fave Keys (o safer aquaculture
fruits and vegetables products o protect public health

Animated video Lo educake general pebisc including childmen
WHO eacourages countries 1o shas:, post on web sites and translate to maximize its dissemination
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Anexo 2 - Cartilha de Boas Praticas — Anvisa disponivel no site:

http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%Alti

cas+para+ServivoC3%A70s+de+Alimenta%C3%A7%C3%A30/d8671f20-2dfc-4071-
b516-d59598701af0

Cartilha sobre Boas Praticas
para Servigoﬁs?de Alimentacao



http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
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Anexo 3 - Informacdes do site de busca de pesquisa bibliogréafica Scopus!?

Figura 1 — Numero de publicac@es por Instituicao de Pesquisa de diferentes
paises

Ministry of Education China

Chinese Academy of Sciences
Wageningen University and Research ...
INRA Institut National de La Recherche...
Universidade de Sao Paulo - USP
Universiti Putra Malaysia

CNRS Centre National de |2 Recherche ...

South China University of Technology
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USDA Agricultural Research Service, W... _
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Figura 3 — Publicacdes por area de pesquisa
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Social Sciences... (3.3%) ~~_

Business, Manag... (4.0%) — Agricultural an... (12.9%)

‘\' Environmental S... (11.6%)

Chemical Engine... (9.1%)
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Materials Scien... (8.1%)

Engineering (8.1%)

! Graficos retirados do Scopus:
https://www.scopus.com/term/analyzer.uri?sid=a5df347e4b2c5800995b8cf1a6d87ae0&origin=resultsli
st&src=s&s=ALL%28environmentally+friendly+food%29&sort=plf-
f&sdt=b&sot=b&sl=34&count=21275&analyzeResults=Analyze+results&txGid=d64add90fa8f4f0c9c982e
986b7621d6. Periodo compreendido entre 2014 e 2018.
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