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Higienizacao de alimentos

Barbara Belodi dos Santos e Nataly M. Viva de Toledo

consumo de frutas e

hortalicas vem sendo

reccomendado  pelos
beneficios que traz a sadide
do consumidor. Porém, de-
VMOs nos atentar ao uso
de matérias-primas de ori-
vem vegetal visto que estao
sujeitas a diversas fontes
de contaminacgao ao longo
do seu cultivo e processa-
mento, tais como: solo,
dgua de irrigacao, uso de
defensivos agricolas, mani-
puladores, equipamentos e
utensilios.

Assim, ao invés de conse-
vuirmos extrair os efeitos
positivos obtidos atraveés
da ingestao desses alimen-
tos poderemos, luturamen-
le, vir a observar um cres-
cente aumento dos nossos
problemas de sadde.

Pesquisas revelam que o
consumo de alimentos com
residuos de agentes guimi-
COS COMO 0§ agrotoxicos po-
dem vir a causar diversos
prejuizos a saude humana,
os quais vao desde alergia
temporiria a doengas croni-
cas, incluindo a possibilida-
de do surgimento de cance-
res.

A eliminacao desses resi-
duos ¢ demais contaminan-
tes que podem ocorrer no
alimento ¢ algo essencial
para mantermos a saude
de nosso organismo.

Alguns métodos pridticos

como a correta higieniza-
cdo de frutas e hortalicas
pode ser usado em nosso
dia-dia para evitarmos
maiores problemas com
contaminagaoes alimenta-
res.

0 processo de higieniza-
cao deve se iniciar jd no
momento da compra dos
alimentos, afinal, de nada
adianta termos um proces-
so eficiente se nosso produ-
to nao for de qualidade. As-
sim € importante que o con-
sumidor saiba selecionar
os alimentos, descartando
0s que nao estiverem em
bom estado, ou seja, amas-
sados, cortados, em estado
de podridao e com sinais
de infeccao (picadas de in-
seto], ja que essas lesoes
na superficie dos vegetais
criam aberturas que permi-
tem ans microorganismos e
cnzimas El[:l..'ll!r::lr[!ﬂ'l 0} pl‘{'.'r—
cesso de deterioracio.

A higienizacao de frutas e
hortalicas é relativamente
simples. PPara a remocao
dos pesticidas de contato,
ou seja, agqueles que estdo
na camada externa dos ve-
getais, recomendamos a la-
VAEem conl dgua corrente,
Para a retirada dos microor-
ganismos ¢ recomendado
imergir todas as frutas e
hortalicas, que ndo serao
submetidas a cocc¢do ou
processo térmico, em solu-

cao clorada por 15 minu-
tas.

Essa solugao pode ser pre-
parada a partir da diluicao
de 10mL de hipoclorito de
saodio a 2,5% (ou uma co-
lher de sopa) em 1L de
dgua. Para manusear estes
alimentos higienizados po-
dem-se utilizar luvas des-
cartaveis ou desinfetar as
mios com dlcool 70% (o al-
cool nesta concentracao é
obtido a partir da mistura
de 750ml de dlcool e
250ml de agua potavel).

Vale ressaltar que esses
procedimentos ndo elimi-
nam totalmente os pestici-
das e microorganismos,
apenas os reduz.

A adequada higienizacao
durante o preparo das hor-
talicas para o consumo po-
de nos assegurar a qualida-
de higiénico-sanitdria des-
ses alimentos. Assim, torna-
se imprescindivel a correta
orientacdo dos manipulado-
res quanto a importancia
da higienizacdo, a fim de
minimizar a transmissao
de possivels doencas de ori-
gem alimentar aos consu-
midores.
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