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SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

CONTAMINACAO DOS PRODUTOS

VEGETAIS PELA AGUA

O papel da 4gua de rega como vector de transmissao

de microrganismos patogénicos

Isabel Santos

0 consumo de vegetais e frutos frescos tem aumentado como
consequéncia da tomada de consciéncia, por parte dos consu-
midores, dos beneficios que estes representam para a saude.
E reconhecido que constituem uma importante fonte de vitami-
nas, minerais, fibras e antioxidantes, havendo evidéncias cienti-
ficas de que o seu consumo ajuda a prevenir um alargado leque de
doencas, nomeadamente cardiopatias coronarias, diabetes do
tipo 2 e diversos tipos de cancro. As doengas nao transmissiveis
sdo responsaveis por 2,7 milhdes de mortes anualmente e o baixo
consumo de produtos hortofruticolas constitui um dos factores
que mais contribui para esta situagao. Com o objectivo de reverter
esta situacao e conduzir a uma vida mais sauddvel, a Organizagao
Mundial da Satde (OMS) aconselha o consumo de 400 gramas
didrias de frutos e vegetais.

Por outro lado, a producdo em larga escala e a distribuicao global
dos alimentos, que permitem a disponibilidade destes produtos
durante todo 0 ano, em conjunto com a vontade do consumidor
de adoptar estilos de vida mais sauddveis, contribuiram para um
aumento substancial do consumo de hortofruticolas frescos.
Assiste-se assim a um aumento significativo do consumo, que
no decorrer do periodo de 1993 a 2003 aumentou de 80 para
120 kg/capita/ano.

Doencas associadas ao consumo de produtos
hortofruticolas frescos

Em paralelo com o aumento do consumo, as doengas com origem
nos alimentos (DOA), nomeadamente as transmitidas por frutos

e vegetais frescos, ttm também aumentado. Até recentemente
estes alimentos eram considerados seguros em comparagao com
os produtos de origem animal. Contudo, nas Gltimas décadas,
devido ao elevado nimero de surtos ocorridos de DOA, associados
ao seu consumo, tem aumentado a atencado de cientistas e auto-
ridades sobre o potencial que estes alimentos representam como
veiculos de agentes patogénicos. Muitos destes produtos sao con-
sumidos crus ou minimamente processados e, se eventualmente
estiverem presentes microrganismos patogénicas, existe uma
forte probabilidade de ocorrer doenca.

Nos Estados Unidos, entre 1996 e 2005, foram reportados 98 sur-
tos associados a frutos e vegetais, dos quais resultaram 9605 casos
de doenca. Aalface constitui o veiculo mais frequente e E. coli0157
0 agente bacteriano mais comum. No que diz respeito a DOA asso-
ciadas a vegetais na Europa, os dados publicados nos relatdrios da
European Food Safety Authority (EFSA), de 2004 a 2007, referem
50 surtos reportados, causados por agentes bacterianos associa-
dos a frutos e vegetais, dos quais resultaram 2862 pessoas doen-
tes, em que 56 recorreram a cuidados hospitalares. 0s agentes
implicados incluem Salmonella, Campylobacter, Yersinia pseudo-
tuberculosis, E. cali VTEC 0157, Shigella sonnei e toxinas bacte-
rianas.

As investigacoes efectuadas em muitos dos surtos descritos de
doengas com origem nos alimentos permitiram concluir que a sua
ocorréncia resultou de contaminacdo durante o cultivo, na maior
parte das situacdes, e nao nas fases subsequentes de colheita,
transporte, processamento e embalagem. Embora este facto
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represente uma descoberta importante e critica, também mostra
como é complexo desenvolver estratégias para eliminar ou
diminuir a ocorréncia de DOA provocadas por este tipo de
produtos. Os campos de cultivo constituem ecossistemas com-
plexos, com fontes de dgua diversas, abrigo para varios tipos de
vida selvagem, incluindo pequenos mamiferos, aves e javalis, e ha
ainda a considerar o acesso dos animais de consumo aos campos
cultivados ou aos reservatorios de dgua utilizada para rega.

Fontes de contaminacao

A contaminagao dos produtos vegetais reflecte a microflora do
ambiente em que foram cultivados, sendo esperado que con-
tenham microrganismos, incluindo patogénicos. Deste modo, as
fontes de contaminacao mais importantes na fase de pré-colheita
incluem solo, fertilizantes organicas, presenca de animais domés-
ticos e selvagens e dgua de rega. Os microrganismos patogénicos
entéricos, nomeadamente Salmonella e Eschericia coli VTEC, colo-
nizam o intestino de mamiferos e aves, acabando estes por
constituir um reservatdrio desses patogénicos que passam depois
para o ambiente e para os vegetais cultivados nesse ambiente.

Outro aspecto ater em conta é a producdo intensiva de animais de
consumo perto de campos de cultivo, facto que é responsavel pela
presenca de patogénicos em aquiferos adjacentes. Adicional-
mente, a utilizacao habitual de estrume nao completamente com-
postado ou mesmo de fezes de animais para fertilizar os terrenos
de cultivo contribuem também para a disseminagdo de patogé-
nicos entéricas por terrenas, culturas e reservas de agua.

Impacte do uso da agua

A producdo da maioria dos frutos e vegetais requer um grande
consumo de dgua parairrigacao. Aqualidade da dgua que entraem
contacto com frutos e vegetais frescos influencia a contaminagao
potencial destes produtos com microrganismos patogénicos. As
fontes habituais de recursos hidricos para a agricultura incluem
aguas superficiais provenientes de rios, riachos, represas e lagos
ou desvios destas através de valas e canais de irrigagdo, bem como
aguas subterraneas provenientes de furos ou pocos. A qualidade
microbiolégica da agua e o consequente risco de contaminacao
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das culturas varia consoante a fonte de dgua usada e as praticas
agricolas utilizadas.

De acordo com a Food and Agriculture Organization (FAQ), 4gua

potavel ou dgua da chuva armazenada em sistemas fechados sao

consideradas sequras para a producao de frutos e vegetais desde

que os sistemas de distribuicao tenham uma manutencao ade-

quada. Pelo contrario a qualidade das dguas superficiais é bas-

tante varidvel. De um modo geral, o risco de contaminagdo com

microrganismos patogénicos aumenta de acordo com a seguinte

escala (do menor risco para o maior):

o Agua potével ou da chuva;

© Aguas subterraneas recolhidas em pocos profundos;

© Aguas subterraneas recolhidas em pocos superficiais, por
instalacdoinadequada ou manutencao incorrecta;

o Aguas superficiais, sobretudo na proximidade de habitagdes
humanas ou exploragbes animais e seus residuos;

© Aguas residuais inadequadamente ou ndo tratadas.

Patogénicos na agua e sua transferéncia
durante o cultivo

Evidéncias epidemioldgicas tém demonstrado o papel desempe-
nhado pela dgua de irrigagao na contaminagao de vegetais. Em
2005, na Suécia, um surto que envolveu 120 casos causado por
E. coli 0157 foi associado ao uso de dgua contaminada de um
pequeno riacho. Nos EUA e Canadd, em 2006, ocorreu um surto
devido ao consumo de espinafres baby pré-embalados, que envol-
veu 205 casos, dos quais 103 foram hospitalizados, 31 desenvol-
veram sindrome hemolitica urémica (HUS) e trés faleceram. As
investigacdes efectuadas concluiram que, entre as potenciais fon-
tes de contaminacao, encontrava-se a dgua de rega na qual foi
detectada a estirpe epidémica, além do acesso de javalis aos cam-
pos cultivados e do uso de estrume na fertilizagao dos campos.

Como consequéncia, 0 uso de dagua de rega contaminada com
patogénicos tem sido objecto de numerosos estudos, uma vez que
constitui uma das principais vias de contaminacdo dos produtos
vegetais. 0s microrganismas patogénicos podem migrar a partir
do solo contaminado e da dgua aplicada no solo para o interior da
planta, ficando protegidos dos processos usados na desinfecgao.
Diversos investigadores tém demonstrado experimentalmente
a contaminacdo de alface e de tomate no campo de cultivo com
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E. coli 0157:H7 e Salmonella, através de irrigacao em spray ou
superficial com dgua contaminada.

Alinternalizacao dos microrganismos patogénicos levados pela
agua pode ocorrer pelas flores, através das raizes a partir do
solo, por feridas ou fissuras ou por aprisionamento na pelicula
cerosa. A situacao é particularmente preocupante devido as
variaces nos regimes hidricos verificadas nos tltimos anos, em
que tém ocorrido sazonalmente cheias, com arrastamento de
contaminacdo fecal e consequente contaminacao das culturas.

Por outro lado, o Verdo sucessivamente seco das dltimas PREVENTIVA DE GENEROS
décadas tem levado ao uso crescente de aguas residuais, AL|MENTEC|DS LDA
provenientes do tratamento de efluentes nas exploracdes ' ’
agricolas, para regar culturas de vegetais. Uma vez que E. cali e ¥
Salmonella spp. sobrevivem bem nos sedimentos, a inundacao F
sazonal dos campos em épocas chuvosas contribui também :
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constitui também uma importante fonte de contaminacao, visto
que microrganismos patogénicos como Salmonella, Shigella,
E. coli 0157H:7 e Listeria monaocytogenes apresentam a capaci- Laboratorio de Analises M icrobiolég icas
dade de sobreviverem e de se multiplicarem nestas solugoes.
Este facto tem sido comprovado por evidéncias cientificas, sendo
que o risco aumenta com a proximidade entre a aplicacao e a
colheita. Em 1996, nos EUA, foi reportado um surto de DOA que
afectou 1400 pessoas, originado por Cyclospora e associado ao
consumo de framboesas. As investigacoes efectuadas permiti-
ram concluir que este fruto era proveniente da Guatemala e que Seguranca e Higiene no Trabalho
a fonte de contaminacdo mais provavel tinha sido o uso de agua

contaminada para aplicacdo de fungicidas em spray.

Desinfestagcao/Controlo de Pragas

Consultoria Técnica (HACCP)

Como conclusao podemaos referir que a dgua usada na irrigacao
representa um importante papel como vector de contaminacao
para produtos vegetais. E uma vez que os produtos vegetais

estejam contaminados, é muito dificil remover ou destruir os F|scal|zagao Preventiva

microrganismos patogénicos. E importante referir que estes o ‘
produtos sdo géneros alimenticios consumidos crus ou mini- . e o 3
mamente processados, ndo apresentando qualquer etapa que " . = Formagao Certificada »
garanta a eliminacao do risco associado ao seu consumo. Muito c
embora tenham estado a ser desenvolvidas estratégias inter- n
ventivas, a verdade é que até a data ndo é possivel eliminar ; Apoio Juridico
completamente os perigos microbiolégicos associados ao con-
sumo deste tipo de produtos. L)
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