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Higienizacao de alimentos

Atualmente o consumo
de frutas e hortaligas vem
sendo recomendado pelos
beneficios que traz a saide
do consumidor. Porém de-
vemos nos atentar ao uso
de matérias-primas de ori-
gem vegetal visto que es-
tdo sujeitas as diversas
fontes de contaminagdo
20 longo do seu cultivo e
processamento, tais como:
solo, dgua de irrigagio,
uso de defensivos agrico-
las, manipuladores, equi-
pamentos. e utensilios.

Assim, a0 invés de con-
seguirmos extrair os efeitos
positivos obtidos através da
ingestdo desses alimentos
poderemos, futuramente, vir
a observar um crescente au-
mento dos nossos problemas
de sadde. Pesquisas revelam
que o consumo de alimentos
com residuos de agentes qui-
micos como 0s agrotéxicos

podem vir a causar diversos
prejuizos 2 saide humana,
0s quais vao desde alergia
tempordria a doengas croni-
cas, incluindo a possibilida-
de do surgimento de cance-
res, A elimina-
¢do desses resi-
duos e demais

tado de podriddo e com si-
nais de infecgio (picadas de
inseto), ji que essas lesdes
na superficie dos vegetais
criam aberturas que permi-
tem 20s microorganismos e
enzimas ace-
lerarem o
processo de

contaminantes deterioragdo.
que  podem Nogso processo de A higieni-
ocorrer no ali- e e zagio de fru-
mento € algo es- higienizacao deve ;5 ¢ hortali-
sencial para se iniciar ]’zi no ¢as ¢é relativa-
mantermos 2 momento da Mmente sim-
saide de nosso ples. Para a
organismo. Al- compra dos remogio dos

guns métodos
préticos como a
correta higieni-
zagao de frutas e hortaligas
pode ser usado em nosso
dia-dia para evitarmos mai-
ores problemas com conta-
minagOes alimentares.
Nosso processo de higi-
enizagdo deve se iniciar jd no
momento da compra dos ali-
mentos, afinal, de nada adi-
anta termos um processo efi-
ciente se nosso produto nio
for de qualidade. Assim é
importante que o consumi-
dor saiba selecionar as fru-
tas, verduras e legumes, des-
cartando as que nio estive-
rem em bom estado, ou seja,
amassados, cortados, em es-

pesticidas de
contato, ou
seja, 0s que
estdo na camada externa, re-
comendamos lavar os vege-
tais com dgua corrente. Para
a retiradg dos microorga-
nismos é recomendado
imergir todas as frutas e
hortalicas, que nio serdo
submetidas 2 cocg¢io ou
processo térmico, em solu-
¢do de cloro ativo por 15
minutos. Essa solu¢do pode
ser preparada a partir da di-
luigio em recipiente de
10mL de hipoclorito de s6-
dio a2 2,5% (ou uma colher
de sopa) em 1 litro de dgua.
Para manusear estes alimen-
tos higienizados pode-se uti-

alimentos

lizar luvas descartdveis ou
desinfetar as mdos com 4l-
cool 70% (o 4lcool nesta
concentragdo é obtido a par-
tir da mistura de 750mL de
ilcool e 250mL de dgua po-
tdvel). Vale ressaltar que
esses procedimentos nio
eliminam totalmente os pes-
ticidas e microorganismos,
apenas os reduzem.

A adequada higieniza-
¢ao durante o preparo das
hortali¢as para o consumo
pode nos assegurar a qua-
lidade higiénico-sanitdria
desses alimentos. Assim,
torna-se imprescindivel a
correta orientagdo dos
manipuladores quanto 2
importancia da higieniza-
¢40, a fim de minimizar a
transmissdo de possiveis
doengas de origem alimen-
tar a0s consumidores.
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