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RESUMO

A contaminacgdo de alimentos por agrotéxicos € uma questdo preocupante para a saude e 0
meio ambiente. Uma alternativa encontrada para minimizar o problema é a busca pelos
alimentos orgénicos. No entanto, o conhecimento e acesso a estes produtos ainda é pequeno.
O objetivo desse estudo foi avaliar a preferéncia dos fornecedores e consumidores de
alimentos, quanto a selecdo de géneros alimenticios, a percepcdo de risco, o potencial do
mercado de vegetais organicos e a ocorréncia de Listeria monocytogenes em vegetais
organicos comercializados em Salvador, BA. A coleta de dados foi realizada mediante
aplicacdo de dois formularios distintos semiestruturados, um dirigido ao fornecedor e outro ao
consumidor. A amostra foi composta por 54 fornecedores de estabelecimentos comerciais,
sendo 17 de bares, 18 de lanchonetes e 19 de restaurantes, e 84 consumidores destes mesmos
locais. A investigacdo teve como foco quatro areas de variacdo: (1) informacbes sécio
demogréficas; (2) conhecimento sobre a agricultura orgénica (fornecedores), ou critérios de
compra e conhecimento sobre a agricultura orgénica (consumidores); (3) uso de vegetais e
percepcao de risco; (4) caracteristicas do mercado de alimentos (fornecedores), ou habitos de
consumo (consumidores). L. monocytogenes foi investigada em 96 amostras de vegetais
organicos comercializados em Salvador, BA, através do isolamento em &gar cromogénico
ALOA. A anélise dos resultados das entrevistas com fornecedores pelo teste de Chi-quadrado
mostrou associacdo estatisticamente significante entre a escolaridade dos fornecedores e 0
conhecimento sobre o potencial do mercado de alimentos organicos em Salvador, o
conhecimento sobre pesticidas e a definicdo de alimentos organicos (p < 0,05). A néo
utilizacdo dos produtos nos estabelecimentos foi associada ao preco e a disponibilidade. Na
analise dos consumidores, observou-se associacdo entre a escolaridade e o conhecimento
sobre pesticidas, conhecimento sobre a agricultura organica e o risco de contaminagdo
quimica. Ainda, verificou-se uma relacdo estatisticamente significante entre a renda familiar e
a frequéncia de consumo dos alimentos organicos (p < 0,05). Os resultados da investigacao da
ocorréncia de L. monocytogenes nos vegetais organicos demonstraram que apenas uma
amostra (1,04%) apresentou contaminacao pelo microrganismo, sendo que a mesma se tratava
de vegetal organico certificado (beterraba). O sorotipo encontrado foi o 4b, responsavel pela
maioria dos surtos de listeriose ja registrados no mundo. Os resultados do presente estudo
apontam que o futuro da agricultura orgénica dependera, em grande extensdo, da demanda do
consumidor e sua motivacao ou disposicdo em pagar um preco extra pelo alimento organico.
A contaminacdo por L. monocytogenes em vegetal organico certificado alerta para a
necessidade de um maior controle nas préaticas agricolas, principalmente em relacdo ao uso
correto dos fertilizantes de origem animal.

Palavras-chave: alimentos organicos, fornecedores, consumidores, escolhas alimentares,

Listeria monocytogenes, praticas agricolas.



ABSTRACT

Food contamination by pesticides is an issue of concern for health and the environment. An
alternative to resolve the problem is to search for organic foods. However, knowledge and
access to these kind of products is still small. The goal of this study was to evaluate the
vendor and consumer preferences, such as the selection of foodstuffs, their risk perception,
and knowledge about the potential of organic foods marketed in Salvador, Brazil. Data
collection was conducted through semi-structured application of two distinct forms, one
directed to vendors and another to consumer. Fifty-four vendors from commercial
establishments, being 17 chop bars, 18 restaurants and 19 food outlets, and 84 consumers of
these same locations, composed the sample. The investigation had focused on four areas: (1)
social and demographic information; (2) knowledge about organic agriculture (suppliers), or
purchase criteria and knowledge about organic agriculture (consumers); (3) use of vegetables
and risk perception; (4) features of the food market (suppliers), or consumption habits
(consumers). L. monocytogenes was investigated in 96 samples of organic vegetables
marketed in Salvador, BA, through the isolation on chromogenic agar ALOA. In the
interviews of suppliers, chi-square test showed a statistically significant association between
education suppliers and knowledge about the potential of the organic food market in Salvador,
knowledge about pesticides and the definition of organic food (p < 0.05). The non- use of the
products in stores was associated with price and availability. On consumer’s analysis, we
identified association between education level and knowledge about pesticides, knowledge
about organic farming and the risk of chemical contamination. Still, we verified a statistically
significant relationship between family income and the frequency of consumption of organic
foods (p < 0.05). The results on the investigation of the occurrence of L. monocytogenes in
organic vegetables showed that only one sample (1.04%) was contamination by
microorganism, a sample certified as organic vegetable (beets). The serotype found was the
4b, serotype responsible for most outbreaks of listeriosis in the world. The results of this
study indicate that the future of organic farming will depend, to a large extent, the consumer
demand and your motivation or willingness to pay an extra price for organic food. The
presence of L. monocytogenes in certified organic vegetable demonstrate the need for a better
control in the agriculture practices, mainly in relation to the proper use of fertilizers of animal
origin.

Keywords: Organic food, suppliers, consumers, food choices, Listeria monocytogenes,

agriculture practices
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1. INTRODUCAO GERAL

Seguindo a tendéncia mundial, os consumidores brasileiros dispdem de menos tempo
para o preparo de alimentos em casa e, dessa forma, procuram por alimentos mais
convenientes e refeicdes mais saudaveis prontos para o consumo. Nesse contexto, observa-se
um aumento na demanda por refeiches prontas para o consumo, vegetais frescos e vegetais
minimamente processados (SANT’ANA et al., 2012).

Para atender a crescente demanda de vegetais, os agricultores vém enfrentando uma
forte pressdo para controle de pragas nas plantagfes, particularmente quando se trata de
vegetais como repolho e alface. Como consequéncia, eles realmente confiam cada vez mais
nos pesticidas sintéticos e agrotoxicos para reduzir os riscos das perdas da colheita e da renda.
Tentando solucionar esses problemas, os agricultores frequentemente abusam, empregam mal
e superdosam os pesticidas (PROBST et al., 2012).

Até a primeira década do ano 2000, existia mais de 400 ingredientes ativos de
pesticidas registrados no Brasil (BRASIL, 2011), um dos maiores usos de pesticidas do
mundo. Em 2008, o Brasil assumiu o posto de maior mercado consumidor de agrotoxicos do
mundo (ANDEF, 2009). A toxicidade desses compostos, entretanto, ndo € sempre restrita aos
organismos alvos, e tem sido demonstrada em mamiferos, incluindo humanos (BELPOGGI et
al., 2002).

Os alimentos organicos, além de serem cultivados sem o uso de agrotdxicos ou outros
produtos sintéticos, sdo resultantes de um sistema que busca manejar 0s recursos naturais de
forma harmoniosa, garantindo a satde ndo sé de quem os consome, mas também de todo o
ambiente em questdo. Entretanto, € importante mencionar que, considerando 0s perigos
microbioldgicos, os alimentos organicos podem ndo ser mais seguros que os alimentos
convencionais (PROBST et al., 2012).

Devido ao fato dos alimentos organicos serem credenciados como bons, 0s
consumidores ndo sabem se um produto estd sendo produzido usando método organico ou
convencional, a menos que essa informacao seja repassada a eles. Entdo, a preocupacdo e o
conhecimento sobre alimentos organicos sdo criticos nas decisdes do consumidor (PROBST
et al., 2012).

Observa-se, em todo o mundo, que os grandes consumidores de alimentos organicos

ndo respondem apropriadamente as reivindicaces do mercado em geral, e & percepcdo
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publica de produtos alimenticios organicos. Dessa forma, o mercado de alimentos organicos
esta crescendo rapidamente, mas a demanda nao é estavel (HAMM, 2011).

Ainda, ha de se considerar que, devido ao fato de que existem muitos beneficios para a
salde com uso de alimentos organicos, as pessoas geralmente extrapolam que eles s&o
seguros em termos de patégenos. O uso de fertilizantes de origem animal apresenta riscos
microbiol6gicos potenciais se eles ndo forem devidamente tratados (compostagem). Embora
ambas, a agricultura orgénica e convencional, use frequentemente adubo animal como
fertilizante, o uso desse adubo é mais difundido na producdo de alimentos organicos, uma vez
que os produtores desta categoria de alimento ndo podem utilizar fertilizantes sintéticos.
Entretanto, os padrfes para alimentos organicos requerem que o adubo animal seja
devidamente tratado, de acordo com procedimentos especificos, ou aplicados mais do que 90
dias antes da colheita (HAMM, 2011).

De acordo com Oliveira et al (2004), a compostagem € um processo de fermentacéo
onde sdo montadas pilhas compostas de diferentes camadas de materiais organicos. Neste
processo € indispensavel a presenca do ar para a decomposicdo dos microrganismos; o
material deve estar umido, com faixa de umidade 6tima entre 40% e 60%. Segundo Gomes e
Pacheco (1988) apud Oliveira (2004), a melhor faixa de temperatura é de 60 a 70°C, o que,
inclusive, contribui para a sanitizacdo do material, provocando a morte dos microrganismos.

Os vegetais podem ser contaminados com microrganismos patogénicos durante o
plantio, a colheita, 0 manuseio pos-colheita ou durante a distribuicdo. Animais, insetos, agua,
solo, equipamentos e 0 manuseio humano podem levar a contaminacdo direta ou indireta de
hortalicas (CORDANO e JACQUET, 2009; OLIVEIRA et al., 2010). A agua utilizada para
irrigacdo de vegetais também pode representar um risco para a saide humana (NGUZ et al.,
2005). Dessa forma, os alimentos podem ser contaminados por coliformes totais e
termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, dentre outros.

A ingestdo de alimentos contaminados por L. monocytogenes é particularmente
perigosa para gestantes, individuos com sindrome de imunodeficiéncia adquirida, cirrose,
carcinoma e outras doencas que provocam comprometimento do sistema imunoldgico, mas a
doenca pode ocasionalmente ocorrer em individuos ndo predispostos. 1dosos e recém-nascidos
também sdo susceptiveis a listeriose e enquadrados como individuos de alto risco (KUHN;
SCORTTI; VAZQUEZ-BOLAND, 2008).

Apesar de L. monocytogenes causar uma doenca de baixa morbidade (0,3-1
caso0/100.000 pessoas/ano), sua importancia estad na elevada letalidade resultante. Segundo

Corréa e Corréa (1992), a letalidade é variavel, ficando geralmente entre 20 e 50% .
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Dados do FoodNet em 2012, identificou um total de 19.531 infec¢des confirmados em
laboratorio, 4.563 hospitalizacGes e 68 mortes associadas a doencas veiculadas por alimentos.
A incidéncia da maioria das infecgfes (Campylobacter, Cryptosporidium, Salmonella,
Escherichia coli 0157 e ndo-0157, Shigella e Yersinia) foram maiores em criangas menores
de 5 anos de idade, ao passo que as hospitalizagfes e mortes foram mais comuns entre 0S
idosos (> 65 anos de idade). A incidéncia de Campylobacter e Vibrio aumentou em
comparagdo com 2006, com dados de 2008; no entanto, a incidéncia de outros agentes
patogénicos permaneceu estavel (CDC, 2013). Segundo Scallan et al. (2011), das 1.351
mortes por ano, a maioria (64%) foi causada por bactérias, sendo as mais comuns as espécies
de Salmonella nontyphoidal (28%) e Listeria monocytogenes (19%).

Em 2011 nos EUA, listeriose humana atribuida ao consumo de meldo fatiado foi
reportada pelo Center for Disease Control and Prevention (LOMONACO et al., 2013).
Ainda, outros alimentos como peixe defumado, produtos marinados cozidos, produtos
carneos, queijos e vegetais ja foram relatados em surtos por com L. monocytogenes (MELONI
et al., 2009).

Considerando a falta de dados sobre a comercializagcdo e a contaminacdo microbiana
de produtos organicos em Salvador-BA, a conducdo deste estudo exploratério busca uma
contribuicdo para o conhecimento sobre os alimentos organicos em estabelecimentos
comerciais de refeicdes em Salvador, BA, aléem de avaliar a ocorréncia de L. monocytogenes

em vegetais organicos in natura.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar o conhecimento e os fatores associados a comercializacdo e consumo de
alimentos organicos por fornecedores e consumidores, respectivamente, e a ocorréncia de L.

monocytogenes em vegetais organicos in natura comercializados em Salvador — BA.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Avaliar a preferéncia dos fornecedores e consumidores de alimentos, quanto a selecdo

de géneros alimenticios;

2) Avaliar a percepc¢éo de riscos de fornecedores e consumidores na selecdo de géneros

alimenticios;
3) Avaliar o potencial do mercado de vegetais organicos na cidade de Salvador, BA;

4) Investigar a ocorréncia de Listeria monocytogenes em vegetais organicos in natura
(certificados e nédo certificados), comercializados em redes de supermercados e feiras

livres de Salvador, BA.
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APRESENTACAO

Este estudo organiza-se em trés capitulos, sendo o primeiro de revisdo de literatura, com
abordagem de temas relacionados & mudanca dos habitos alimentares, apontando a busca do
consumidor por uma alimentagdo mais saudavel, o desenvolvimento do mercado de alimentos
organicos no Brasil e na Bahia, a legislacdo pertinente, os entraves na producdo e
comercializacdo do produto, a contaminacgéo dos alimentos organicos, Listeria monocytogenes

e meio de deteccdo do microrganismo.

O segundo capitulo, em forma de artigo, avalia a preferéncia de fornecedores e consumidores
de Salvador, BA, tendo sido desenvolvido em 24 bairros da cidade, com foco em quatro
dimensdes de analises: (1) informacbes sécio demograficas; (2) conhecimento sobre a
agricultura organica (fornecedores), ou critérios de compra e conhecimento sobre a
agricultura organica (consumidores); (3) uso de vegetais e percepcdo de risco; (4)
caracteristicas do mercado de alimentos (fornecedores), ou habitos de consumo

(consumidores).

O terceiro capitulo avalia a ocorréncia de Listeria monocytogenes em vegetais organicos
certificados e ndo certificados, comercializados em supermercados e feiras livres de Salvador,

BA, e compara os resultados encontrados com os da literatura.
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CAPITULO 1

REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. Agricultura orgénica- conceito e legislacao

Em 1972, iniciou-se 0 processo de institucionalizacdo da agricultura orgéanica no
mundo, com a criagdo da IFOAM - International Federation of Organic Agriculture
Movement (Federacdo Internacional dos Movimentos de Agricultura Orgénica) e a publicacéo
de suas primeiras normas. Os regulamentos técnicos para a producdo organica de origem
vegetal da Unido Europeia foram criados no inicio da década de 90. A Franca foi o primeiro
pais a regulamentar o assunto. No final dessa década, o Codex Alimentarius estabeleceu
diretrizes para a producdo organica de origem vegetal e, em 2001, editou diretrizes para a
producdo animal. (Fonseca et al, 2009).

No Brasil, as préticas seguindo os principios da agricultura organica sdo desenvolvidas
por organizagdes de produtores e consumidores, além de técnicos, desde a decada de 70. Em
1994, iniciou-se a discussdo para a regulamentacéo da agricultura organica no pais, que foi
oficialmente reconhecida em maio de 1999, com a publicacdo da Instrucdo Normativa 007/99
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1999), revogada
pela Instrucdo Normativa n° 64 de 18 de dezembro de 2008 (BRASIL, 2008).

Em dezembro de 2003, foi publicada a Lei n°® 10.831 (23 de dezembro de 2003), que
define o sistema organico de producdo agropecuaria como “todo aquele em que se adotam
técnicas especificas, mediante a otimizacdo do uso dos recursos naturais e socioecondémicos
disponiveis e o respeito a integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a
sustentabilidade econémica e ecoldgica, a maximizacdo dos beneficios sociais, a minimizacao
da dependéncia de energia ndo renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos
culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a
eliminacdo do uso de organismos geneticamente modificados e radiacdes ionizantes, em
qualquer fase do processo de producdo, processamento, armazenamento, distribuicdo e
comercializacdo, e a protecdo do meio ambiente” (Brasil, 2003). Assim, a agricultura
organica, garante a salde ndo s6é de quem consome os alimentos, mas também de todo o

ambiente em questéo.
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Ainda, segundo a legislagdo, “para sua comercializagdo, os produtos organicos
deverdo ser certificados por organismo reconhecido oficialmente” sendo que, “no caso da
comercializacdo direta aos consumidores, por parte dos agricultores familiares, inseridos em
processos proprios de organizacdo e controle social, previamente cadastrado junto ao 6rgao
fiscalizador, a certificacdo sera facultativa, uma vez assegurada aos consumidores e ao 6rgédo
fiscalizador a rastreabilidade do produto e o livre acesso aos locais de producdo ou
processamento.” (BRASIL, 2003). Essa lei foi regulamentada pelo Decreto 6.323 de 27 de
dezembro de 2007 (BRASIL, 2007).

A legislacdo em vigor, a partir de 2011, exige o registro do produtor de alimentos
organicos no Cadastro Nacional de Produtores Organicos do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) para ser considerado como produtor organico certificado.
Para obter essa certificacdo e o selo de garantia de produto organico, o produtor precisa
cumprir um conjunto de ritos legais estipulado pela Lei Federal 10.831 (BRASIL, 2003),
regulamentada pelo Decreto Federal 6.323 (BRASIL, 2007), além das Instru¢cbes Normativas
19 e 50 (BRASIL, 2009a; BRASIL, 2009b) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

A instrucdo normativa n° 50, de 5 de novembro de 2009 do MAPA, instituiu o selo
unico oficial do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Orgéanica e estabeleceu os
requisitos para a sua utilizacdo nos produtos organicos. Assim, somente poderdo utilizar o
selo do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica os produtos organicos
oriundos de unidades de producéo controladas por organismos de avaliacdo da conformidade
credenciados no MAPA (BRASIL, 2009b).

2. Alimentos organicos na Bahia e no Brasil

A crise econdmica mundial enfrentada em 2008, bem como as altera¢cfes na legislacdo
brasileira para alimentos organicos mudaram o foco de algumas empresas do mercado externo
para 0 mercado interno. Tal tendéncia consolidou-se em 2010, como resultado da valorizacéo
da moeda brasileira, com a consequente perda de competitividade do produto nacional
(MACENA, 2011).

Segundo Macena (2011), a maior parte da comercializacdo de produtos organicos no
Brasil ainda esta concentrada em alimentos frescos, como frutas e vegetais. As vendas de
2008 para 2009 aumentaram em 9%. Contudo, 0 consumo ndo se restringe aos produtos

frescos. Arroz, molhos, condimentos e conservas foram os produtos mais procurados na area
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de alimentos embalados orgénicos. Observa-se a comercializagdo de iogurtes organicos,
azeites de oliva, biscoitos e arroz, além de alimentos frescos e a granel.

As bebidas organicas estdo associadas a alguns beneficios a saude humana, o que
ajuda a impulsionar a venda. Isto é particularmente percebido quanto ao chad verde,
considerado produto auxiliar na perda de peso e os sucos 100% organicos, principalmente de
laranja e uva, que colaboram com o sistema imunoldgico, apresentando propriedades de
antienvelhecimento (MACENA, 2011). Ainda, segundo a autora, as bebidas organicas,
classificadas como ‘“Premium”, sdo geralmente de 100 a 300% mais caras que as
convencionais.

Os supermercados e hipermercados detém as maiores vendas de alimentos e bebidas
organicos no Brasil, representando quase 80% do mercado. Também se observa a presenca
cada vez maior de lojas especializadas em produtos naturais, 0 que levou os produtores a

diversificar a sua distribuigdo, ampliando seus canais de venda (MACENA, 2011).

A producdo de alimentos orgénicos na Bahia apresenta maior concentracdo na regido
sul do estado. Os alimentos mais produzidos séo frutas e hortalicas (Planeta organico, 2012).

Segundo Olalde e Dias (2004, citado por CASEMIRO, 2007), grande parte dos
produtos organicos produzidos na Bahia € destinada ao mercado externo. No mercado interno
0s mesmos sdo comercializados em lojas de produtos naturais e feiras, ficando os
supermercados com uma pequena parcela na comercializacdo desses produtos. Segundo 0s
mesmos autores, existe uma desorganizacdo no sistema de comercializacdo dos alimentos
organicos, sendo comprovada pelo baixo volume de producdo, oferta irregular e baixa
variedade de produtos. Segundo Aragdo (2006), é possivel relacionar a historia da agricultura
organica a um atraso tecnolégico dos estabelecimentos agropecuarios.

Observa-se que alguns produtos como hortalicas, frutas e outros alimentos semi-
processados como a mandioca ou aipim sdo embalados, rotulados e comercializados em feiras
livres como organicos, mas sem certificacdo (CASEMIRO, 2007). Ainda, segundo o autor,
entre os fatores que dificultam o aumento do consumo de organicos no estado da Bahia,

destaca-se a baixa oferta de produtos, seguido pela falta de divulgacéo e pelo preco alto.
3. O Mercado de Alimentos Organicos

As estratégias de producdo e de mercado dos produtos organicos sdo determinadas
pelas crencas, atitudes e respostas dos consumidores desse segmento e a sua disposi¢do de

pagar valores mais altos.



21

Considerando o fato dos alimentos orgéanicos serem concebidos como bons, 0s
consumidores ndo sabem se um produto esta sendo produzido usando método orgénico ou
convencional, a menos que essa informacao seja repassada a eles. Entdo, a preocupacao e o
conhecimento sobre alimentos organicos sdo criticos nas decisdes do consumidor.

De acordo com Krissoff (1998, citado por ARYAL et al., 2009) a compra de produtos
organicos pelos consumidores decorre da percepcdo que tais produtos sdo mais seguros, mais
saudaveis e mais amigavel ambientalmente do que os alimentos convencionais. A salde
humana, a seguranca do alimento e outras caracteristicas do produto como valor nutricional,
sabor, frescor, aparéncia, e outras caracteristicas sensoriais influenciam as preferéncias do
consumidor (MAKATOUNI, 2002; BONTI-ANKOMAH & YIRIDOE, 2006, citado por
ARYAL et al., 2006).

Dados compilados de pesquisas pelo International Trade Center (ITC) em janeiro de
2012 estimaram que a venda de alimentos e bebidas orgéanicas no mundo (em 16 paises
europeus, Estados Unidos da América e Japdo) totalizou por volta de US$17.5 bilhdes, em
2000, e por volta de US$21 bilhdes, em 2001. De acordo com os dados, era esperado que
esses valores alcangassem US$23-25 bilhdes em 2003 (em 23 paises europeus, EUA, Canada,
Japdo e Oceania), e somassem provavelmente em torno de US$29-31 bilhdes em 2005
(PROBST et al., 2012). Apenas nos Estados Unidos, fontes das industrias estimam que a
venda de alimentos organicos em 2001 alcancou US$9.5 bilhdes.

As lojas convencionais de alimentos comecaram a integrar uma selecdo mais ampla de
produtos organicos, desde a década de 90, e agora contabilizam por volta de 49% do total das
vendas com o produto, similar as lojas de alimentos naturais. Os mercados de venda direta,
como aquela realizada por agricultores, capturaram 3% das vendas organicas para 0S
consumidores dos EUA no ano de 2000 (GREENE, 2000, citado por SIDERER;
MAQUETEB; ANKLAM, 2005).

Em termos de Brasil, o volume das exportacdes brasileiras de produtos organicos
avancou 366,32% em quatro anos e, de acordo com Ming Liu, coordenador executivo do
projeto Organics Brasil (IPD/Apex-Brasil), o setor estimava um crescimento de 15% para o
ano de 2010. Em 2009, de acordo com estatisticas do projeto, o faturamento foi de US$ 44,3
milhdes, com base em produtos comercializados no mercado externo. Mundialmente as
exportagdes somaram US$ 51 bilhdes em 2009 (TASSI, 2009).

Segundo a autora, dentre os principais produtos brasileiros comercializados no
mercado externo estavam o agucar, a soja, 0 milho, o 6leo de palma, o mel e frutas em polpa e

in natura. Ao todo, o Brasil exporta para 70 paises, sendo a Alemanha, Reino Unido, Estados
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Unidos e Japédo os principais importadores. Apesar do alto custo da producdo dos produtos
organicos, o agricultor conta hoje com a possibilidade de aumento nas vendas com o
crescimento do mercado interno, além do beneficio pessoal de cultivar produtos naturais, sem
agrotoxicos. Quanto ao consumo de produtos organicos, ndo existe estatistica, mas, com o
avanco na producéo e comercializacdo mundial, e com a definicdo da regulamentacédo do setor
no Pais, o crescimento no mercado doméstico devera variar em torno de 15 a 20% (TASSI,
2009).

Apesar do setor de orgénicos brasileiro ndo contar com incentivo fiscal do governo
federal (TASSI, 2009), mesmo assim, dados da “Organics Brasil” colocam o Brasil em
segundo lugar no ranking dos principais paises com maior area extrativista organica, com
6,18 milhdes de hectares, depois da lider Finlandia, que possui 7,40 milhdes de hectares. Na
terceira colocacdo estd a Zambia com 5,37 milhdes de hectares, seguida da Namibia, com 2,8
milhdes de hectares. Corroborando com esses dados, o relatorio da The World Organic
Agriculture, elaborado pelo Research Institute of Organic Agriculture (FIBL) e pela
International Federation of Organic Agriculture Movements (IFOAM) (FIBL/INFOAM,
2010), afirma que o Brasil encontra-se entre os maiores produtores de organicos do mundo.

De acordo com o Censo Agropecuario Brasileiro de 2006, o numero de
estabelecimentos organicos apontado foi de 90.497 (BRASIL, 2006), contudo até janeiro de
2011 apenas, 5.500 produtores estavam registrados no Cadastro Nacional de Produtores
Organicos (BRASIL, 2011).

Ainda, o valor de venda de produtos organicos dos estabelecimentos certificados e ndo
certificados, por entidade credenciadora, atingiram 1,3 bilhdes de reais. Destes, 350,9 milhdes
de reais referiram-se aos estabelecimentos certificados por entidade credenciadora. As vendas
estavam concentradas nos estados de Minas Gerais, Bahia, S0 Paulo, Rio Grande do Sul,
Ceard, Parana e Pernambuco (BRASIL, 2006).

Finalmente, conforme dados da Apex-Brasil, o setor de alimentos organicos deve
expandir-se em 46% no Brasil, em termos de valor constante no periodo, entre 2009 e 2014,
impulsionado pelo crescente interesse dos consumidores por produtos organicos e a melhor
compreensdo de seus beneficios a salde, ao meio ambiente e ao ser humano (MTC/IPD,
2011).

4. O Consumidor de alimentos organicos
Nas diversas partes do mundo, as pessoas compram alimentos organicos porque 0s

véem como mais seguros para si mesmos, para os agricultores e para 0 meio ambiente (FAO,
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2000). Por exemplo, 80% dos compradores dos EUA consomem os produtos organicos por
motivos de saude e 67% citam preocupac¢des ambientais adicionais (OTA, 2001).

Na Europa, muitos consumidores tornam-se compradores leais e estaveis de produtos
orgénicos ao longo do tempo (VINDIGNI,et al, 2002). Tal situacdo é verificada na
Dinamarca, onde apenas 8-9% dos dinamarqueses nunca compraram alimentos organicos
(KIARNES & HOLM, 2007). No entanto, mesmo em paises com setores organicos
avancados (como a Suica, Austria e Dinamarca), o consumo de alimentos organicos é pouco
mais do que 5% do consumo total de alimentos (WILLER & RILCHER, 2003).

Os europeus consomem metade de todos os produtos orgéanicos vendidos no mundo
(WILLER & RICHTER, 2003). A Alemanha tem o maior mercado, seguido pelo Reino
Unido, Italia e Franca.

Os Estados Unidos tém o maior mercado nacional de produtos organicos (no valor de
cerca de US$ 12 bilhdes) e as mais elevadas taxas de crescimento atuais (atingindo 20% ao
ano). Um terco dos consumidores americanos compram atualmente produtos organicos
(HAUMANN, 2003).

No Brasil, o produto organico brasileiro ainda é percebido pela maioria dos
consumidores como alimento saudavel, sem a utilizacdo de agrotoxicos. Fazem parte deste
grupo, os consumidores que além de perceberem os beneficios dos organicos, sdéo menos
sensiveis aos precos que podem alcangar mais de 100% do valor do similar convencional. Em
sua maioria, esses consumidores possuem alto grau de instrucdo, com nivel superior e sao
predominantemente da classe média. Sdo individuos preocupados com a seguranca e
qualidade dos produtos (MACENA, 2011).

A pesquisa “Retratos da Sociedade Brasileira — Meio Ambiente”, que trata de questdes
ambientais, realizada pela Confederacdo Nacional da Industria (CNI) e pelo Instituto
Brasileiro de Opinido Puablica e Estatistica (IBOPE), divulgada em dezembro de 2010,
mostrou que a maioria do consumidor brasileiro esta disposta a pagar mais caro por um
produto que ndo polui o meio ambiente. Concordaram com esta afirmativa 68% dos 2002
consumidores entrevistados, enquanto 24% se mostraram contrarios a ideia. Essa tendéncia
foi verificada mesmo entre a populacdo com baixa renda familiar (MACENA, 2011). Uma
caracteristica importante dos consumidores de organicos envolve a fidelizacdo do produto e
também a garantia de frequéncia de compras. Tal fato atrai novos canais de venda para o

setor, possibilitando também oportunidades ao pequeno e médio produtor.
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5. Contaminacéao dos alimentos organicos

O aumento da demanda de produtos organicos e sua aceitacdo decorrem de uma
tomada de consciéncia por parte de consumidores quanto aos maleficios que os residuos de
agrotoxicos e adubos quimicos podem causar a salde.

Vale ressaltar que todos os alimentos devem ser produzidos seguindo praticas que
resultem em produtos seguros para o consumidor. Essa premissa é verdadeira tanto para o
sistema organico de cultivo, como para o convencional. No entanto, algumas questdes tém
sido levantadas a respeito da possibilidade de um risco aumentado de contaminacao
microbioldgica e parasitaria nos alimentos produzidos no sistema orgéanico, em virtude
principalmente do tipo de adubagdo de origem animal utilizado (ARBOS et al., 2010;
STEPHENSON, 1997; LIMA & SOUSA, 2011).

Supde-se que o ndo atendimento integral as exigéncias higiénico-sanitarias pode ser
decorrente também do fato de que, na maioria das situacdes, na agricultura organica, o
agricultor assume ainda a responsabilidade pelo processo de comercializacdo (ZONDAN &
FOLLADOR, 2004). Em estudo, Arbos et al. (2010) verificaram contagens de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacdo brasileira RDC 12/2001 (102 NMP/g) em
duas amostras de alface e uma de cenoura de cultivo organico em Curitiba, indicando,
portanto, condi¢cdes inadequadas de higiene do local, do produto e risco da presenca de
patogenos nesses alimentos. Além disso, foi encontrada presenca da Salmonela sp. em uma
amostra de alface e uma de cenoura, estando, portanto, em desacordo com a legislacdo
brasileira que estabelece auséncia desse microrganismo em hortalicas.

Santana et at. (2006) encontraram alta contagem de coliformes termotolerantes nas
amostras de alfaces organica (acima de 102 NMP/g), demonstrando que, em algum momento,
seja na producdo, transporte, armazenamento ou manipulacdo do produto, houve contato

dessas hortalicas com fezes de origem humana e/ou animal.

6. Listeria monocytogenes e o alimento seguro

Garantir a seguranca do alimento é uma questdo extremamente complexa, envolvendo
setores produtivos, transformadores, de comercializacdo, 0s proprios consumidores e 0s
poderes publicos, esses ultimos na forma de exigéncias, diretrizes, normas, limites e padrdes,

exercendo tarefas inalienaveis de inspecdo, controles, fiscalizagdo e vigilancia (PRATA,
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2000). Ent&o, é importante a implantacdo de um Sistema de Seguranca dos Alimentos como
forma de prevenir a producdo de alimentos inseguros que causem danos a salde, uma vez que
diversos microrganismos podem causar doengas veiculadas por alimentos (DVA).

Listeria é um bacilo curto, de 0,4um a 0,5um de didmetro e 0,5um a 2um de
comprimento, Gram-positivo, anaerdbio facultativo, ndo esporulado e ndo formador de
capsulas (BROSCH et al., 1993). Dentre as espécies deste género, Listeria monocytogenes é
patogénica para 0 homem, enquanto Listeria ivanovii é patogénica para animais. Atualmente,
existem mais cinco espécies de Listeria, totalizando sete. Listeria inoccua, Listeria
welshimeri, Listeria seelegeri, Listeria gravi e Listeria marthii. A nova
espécie, L. marthii, foi isolada de Finger Lakes National Forest, EUA, em 2009 (GRAVES et
al., 2010).

L. monocytogenes se encontra amplamente distribuida na natureza — fato que explica a
facilidade com que é encontrada em alimentos, desde a producdo até o consumo. O
microrganismo destaca-se devido a sua capacidade de se desenvolver em atmosferas
modificadas, em razéo de sua caracteristica de microaerofilia, além disso, ter a capacidade de
sobreviver e proliferar em alimentos mantidos sob temperaturas de refrigeracdo, (FRANCO &
LANDGRAF, 1996). Por ser um microrganismo psicotrofico, caracteristica de crescimento
sob refrigeracdo, L. monocytogenes se multiplica em temperaturas que variam de -0,4°C a
50°C, com crescimento 6timo entre 30 e 37°C (DONNELLY, 2001). Sdo anaerObias
facultativas (PICHI et al., 1999), possui elevada resisténcia fisioldgica, sendo dificil controlar
ou prevenir sua presenca em alimentos, principalmente naqueles que sofrem tratamento
térmico (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Apresentam motilidade caracteristica devido a presenca de flagelos peritriquios
(PICHI et al., 1999). Na temperatura de 20°C a 25°C, a coldnia segue a linha de picada e,
logo apos, distribui-se sobre o meio, lembrando o formato de um guarda-chuva (FARBER,;
PETERKIN, 1991; HOLT et al., 1994; ROCOURT, 1999).

L. monocytogenes pode ser diferenciada das outras espécies de Listeria ssp. através da
producdo de hemolisina, incluindo o teste de CAMP (CHRISTIE; ATKINS; MUNCH-
PETERSEN) e analise da patogenicidade em ratos (HOLT et al., 1994, ROCOURT, 1999;
SEELIGER; JONES, 1986; SCHUCHAT; SWAMINATHAN; BROOME, 1991), e pela
producdo de &cido a partir de D-xilose, L-ramnose e manitol. A atividade hemolitica é a
caracteristica mais importante de Listeria monocytogenes (HOLT et al., 1994).

O microrganismo esta representado por 13 sorovares, sendo que as linhagens 4b estdo

mais associadas com surtos, enquanto linhagens 1/2 sdo mais relacionadas a isolamentos em
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produtos alimenticios (JAY, 2005). Todas as cepas virulentas produzem uma hemolisina, a
listeriolisina O (MURRAY et al., 2000). A diferenciacdo entre estirpes virulentas e néo
virulentas € de fundamental importancia na avaliacdo das implicacbes potenciais da presenca
deste microrganismo para a saude publica e seguranca alimentar. (JENSEN et al.,
2008; ROCHE et al., 2009; ROBERTS et al., 2009).

L. monocytogenes é um parasita intracelular facultativo. A bactéria pode se proliferar
dentro de macréfagos e em outras células ndo fagociticas profissionais, como células epiteliais
e hepatdcitos. Tem a capacidade de evitar a resposta imune humoral, por se multiplicar dentro
da célula hospedeira e escapar da resposta imune celular, por disseminar-se através da
passagem célula-célula (VAZQUEZ-BOLAND et al., 2001). No entanto, segundo Brehm et
al. (1996), apenas determinadas linhagens de L. monocytogenes vencem 0S mecanismos de
defesa do trato gastrintestinal, sobrevivem aos ataques do sistema imune, aderem as celulas
epiteliais e difundem-se para enterocitos, hepatocitos, celulas endoteliais e dendriticas,
alcancando a submucosa intestinal, figado, bago, cérebro e placenta. Por ser um estimulante
inflamatdrio, a listeriosina O secretada por L. monocytogenes induz as células endoteliais
durante o processo infeccioso (KAYAL et al., 1999).

A listeriose humana é uma infeccdo atipica, também definida com uma zoonose, que
pode acarretar um quadro clinico severo, com elevada taxa de letalidade, periodo de
incubacdo longo e predilecdo por pacientes com sistema imune deficiente (ROCOURT;
COSSART, 1997). A doenca no organismo humano e no animal tem um quadro diferente da
maioria das outras enfermidades, cujos agentes etioldgicos sdo veiculados por alimentos. 1sso
se deve a natureza intracelular facultativa do seu agente causal, que, rompendo as células,
produz septicemia, 0 que propicia a infeccdo de tecidos normalmente nao afetados, como o
sistema nervoso central, a placenta e o Gtero gravidico (FARBER & PETERKIN, 1991;
FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Entre os alimentos ja envolvidos nos surtos de listeriose, tém-se o leite cru e
pasteurizado, queijos, carne bovina, suina, de aves e derivados, frutos do mar, além de
produtos de origem vegetal, crus ou processados, e refeicbes preparadas. Apesar de, no Brasil,
ndo haver registro de surtos de listeriose, a bactéria ja foi isolada de vegetais minimamente
processados ou prontos para o consumo (OLIVEIRA et al., 2010; SANT’ANA et al., 201243;
SANT’ANA et al., 2012b).

O primeiro surto de listeriose que realmente despertou o interesse dos microbiologistas
de alimentos ocorreu em 1981, nas provincias maritimas do Canada, onde foram verificados

41 casos de listeriose, sendo 34 perinatais e sete adultos. A salada de repolho cru (coleslaw)
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foi o provavel veiculo de transmissdo. A hortalica foi cultivada em campos adubados com
fezes de ovinos, que estavam contaminadas por L. monocytogenes, e posteriormente
submetida a conservacdo sob refrigeracdo (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Logo, o fato do microrganismo ser amplamente difundido no meio ambiente pode
causar a contaminacdo de hortalicas durante o cultivo, colheita, pds-colheita, manipulacdo e
distribuicdo. Dessa forma, vegetais frescos podem representar um risco significativo a medida
que sdo consumidos crus (FARBER & PETERKIN, 1991; CORDANO et al., 2009).

Se a carga microbiana inicial do produto for elevada, a sobrevivéncia apés a
higienizacdo e procedimentos de refrigeracdo é possivel, e, por conseguinte, a L.
monocytogenes pode permanecer no produto durante longos periodos de tempo (VITAS;
AGUADO; GRACIA- JALON, 2004). Em locais de processamento de alimentos, tem sido

relatada a sobrevivéncia do microrganismo, por mais de 10 anos.

7. Métodos de deteccio Agar Listeria Ottaviani e Agosti (ALOA™)

Entre os métodos oficiais mais utilizados na deteccdo de Listeria spp. em alimentos
estdo o método do Bacteriological Analitycal Manual (BAM) da United States Food and
Drug Administration (FDA) (HITCHINS, 2003), e o método do Microbiology Laboratory
Guidebook (MLG) do United States Department of Agriculture (USDAJ/FSIS, 2005).

Nestes métodos convencionais de deteccdo as amostras sdo submetidas a um
enriquecimento seletivo, por 24 a 48 horas, isolamento em meios seletivos em 48 h, seguida
de identificacdo por provas bioquimicas, que geralmente levam em torno de 10 dias para
confirmacdo de uma amostra positiva. Estes métodos sdo bastante trabalhosos, uma vez que
requerem a selecdo aleatoria do niumero de colbnias obtidas a partir de uma unica amostra.
(FREECE et al., 2010).

Para evitar algumas destas dificuldades, os meios de cultura cromogénicos sdo uma
alternativa atraente, pois detectam fatores de viruléncia nas espécies patogénicas de Listeria,
aléem de combinar a rapida deteccdo e enumeracao com baixo custo (REISSBRODT, 2004).
Estes meios mudam de coloracdo na presenca de algumas enzimas presentes apenas em certas
espécies, tornando estas espécies mais faceis de identificar (CHURCHILL; LEE; HALL,
2006).

Por exemplo, o gene pcl, que codifica a fosfatidilinositol-fosfolipase C é encontrado
em L. monocytogenes e L. ivanovii, sendo ausente nas demais espécies de Listeria. Assim,

uma das melhores maneiras de diferenciar L. monocytogenes das outras espécies de Listeria é
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a deteccdo de um fator de viruléncia, tal como uma toxina. Um exemplo € a listeriolisina O
(LLO), porque o gene hlyA que codifica a toxina estd apenas presente nas espécies
patogénicas (CHURCHILL; LEE; HALL, 2006).

O meio cromogénico Agar Listeria Ottaviani e Agosti (ALOAT™) permite a detecgdo e
enumeracdo facil de L. monocytogenes. Esta detecgdo ¢ dependente da atividade B-glicosidase
de Listeria (JEYALETCHUMI et al., 2010). O principio da deteccdo no meio ALOA™
baseia-se no fato de que todas espécies de Listeria produzem a enzima B-glicosidase. Apos a
adicdo do composto cromogénico (x-glucosideo) ao meio, um complexo de cor é formado
tornando a coloragdo azul tipico para as colbnias. As colbnias de L. monocytogenes sdo
cercadas por um halo turvo que esta ausente nas espécies ndo-patogénicas. A diferenciacéo
entre as espécies de Listeria baseia-se na producdo de fosfolipase C fosfatidilinositol (PI-
PLC) por L. monocytogenes. Esta substancia hidrolisa um substrato especifico que ¢é
adicionado ao meio ALOA™, causando assim um halo turvo em torno das col6nias de L.
monocytogenes, dentro de 24 horas de incubacdo. Listeria ivanovii mostra uma reagédo similar
com formagéo do halo, mas s6 apos 48 horas (BECKER et al., 2006).

As espécies ndo patogénicas de Listeria ndo sdo capazes de produzir PI-PLC,
portanto, ndo sdo observados halos em torno destas colbnias. Microrganismos de
acompanhamento, principalmente leveduras, bacilos e enterococos, também sdo observados
com frequéncia em placas ALOA™, Os halos podem variar de tamanho, assim, mesmo em
culturas puras, os halos podem variar de fraco a forte (BECKER et al., 2006). Assim, para
uma maior confiabilidade dos resultados é importante a realizacdo de provas bioquimicas e

sorotipagem.
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Resumo

A contaminacdo de alimentos por agrotdxicos é uma questdo preocupante para a saude
e 0 meio ambiente. Uma alternativa encontrada para minimizar o problema é a busca pelos
alimentos organicos. No entanto, 0 conhecimento e acesso a estes produtos ainda é pequeno.
O objetivo desse estudo foi avaliar a preferéncia dos fornecedores e consumidores de
alimentos, quanto a selecdo de géneros alimenticios, a percepcao de risco e o potencial do
mercado de vegetais organicos na cidade de Salvador, BA. A coleta de dados foi realizada
mediante aplicacdo de dois formularios distintos semiestruturados, um dirigido ao fornecedor
e outro ao consumidor. A amostra foi composta por 54 fornecedores de estabelecimentos
comerciais, sendo 17 de bares, 18 de lanchonetes e 19 de restaurantes, e 84 consumidores
destes mesmos locais. A investigacdo teve como foco quatro dimensbes de analise: (1)
informacbGes socio demogréaficas; (2) conhecimento sobre a agricultura organica
(fornecedores), ou critérios de compra e conhecimento sobre a agricultura organica
(consumidores); (3) uso de vegetais e percepc¢do de risco; (4) caracteristicas do mercado de
alimentos (fornecedores), ou habitos de consumo (consumidores). A analise dos resultados
pelo teste de Chi-quadrado mostrou associacdo estatisticamente significante entre a
escolaridade dos fornecedores e o conhecimento sobre o potencial do mercado de alimentos
organicos em Salvador, o conhecimento sobre pesticidas e a definicdo de alimentos organicos
(p < 0,05). A ndo utilizacdo dos produtos nos estabelecimentos foi associada ao preco e a
baixa disponibilidade. Na analise dos consumidores, observou-se associacdo entre a
escolaridade e o conhecimento sobre pesticidas, conhecimento sobre a agricultura organica e
0 risco de contaminacdo quimica. Ainda, verificou-se uma relacdo estatisticamente
significante entre a renda familiar e a frequéncia de consumo dos alimentos organicos (p <
0,05). Apesar do aumento do mercado de alimentos organicos no Brasil, a utilizacdo destes
produtos em bares, e lanchonetes de Salvador ainda é pequena. Desta forma, sdo necessarias
politicas estratégicas para melhorar o acesso e 0s precos dos produtos, uma vez que esses
fatores foram relatados como obstaculos para o uso do alimento nos estabelecimentos

comerciais investigados.



37

Palavras-chave: alimentos orgéanicos, seguranca de alimento, estabelecimentos comerciais,

escolhas alimentares.

Abstract

Food contamination by pesticides is an issue of concern for health and the environment. An
alternative to resolve the problem is to search for organic foods. However, knowledge and
access to these kind of products is still small. The aim of this study was to evaluate the
preference of vendors and consumers of food, as the selection of food, the perception of risk
and the potential of organic vegetable marketed in the city of Salvador, BA. Data collection
was conducted through semi-structured application of two distinct forms, one directed to
vendors and another to consumer. Fifty-four vendors from commercial establishments, being
17 chop bars, 18 restaurants and 19 food outlets, and 84 consumers of these same locations,
composed the sample. The investigation had focused on four dimensions of analysis: (1)
social and demographic information; (2) knowledge about organic agriculture (suppliers), or
purchase criteria and knowledge about organic agriculture (consumers); (3) use of vegetables
and risk perception; (4) features of the food market (suppliers), or consumption habits
(consumers). Chi-square test showed a statistically significant association between education
venors and knowledge about the potential of the organic food market in Salvador, knowledge
about pesticides and the definition of organic food (p < 0.05). The non- use of the products in
stores was associated with price and low availability. On consumer’s analysis, we identified
association between education level and knowledge about pesticides, knowledge about
organic farming and the risk of chemical contamination. Still, we verified a statistically
significant relationship between family income and the frequency of consumption of organic
foods (p < 0.05). Despite the increase in the organic food marketed in Brazil, the use of these
products in chop bars, food outlets and restaurants in Salvador is still small. Thus, the results
indicate the necessity of strategic politics to improve access and product prices, since these
factors were reported as barriers for use of the organic foods in the establishments

investigated.

Keywords: Organic food, food safety, food choices, commercial establishments
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1. Introducéo

O processo de globalizagdo mundial envolveu mudangas na produgéo, acesso, e
ingestdo dos alimentos. Essas modificacdes possibilitaram o desenvolvimento de diversas
tecnologias na area alimenticia, visando aumentar a oferta e melhorar a qualidade e a
seguranca dos produtos, alcangando tanto a industria alimenticia quanto a producgdo primaria.

O crescente interesse em dietas saudaveis vem colaborando para o aumento do
consumo de vegetais em todo o0 mundo.

Vale ressaltar que o aumento na ingestao de frutas, legumes e verduras pela populacao
em geral € uma das prioridades das politicas publicas de saude em muitos paises (Brasil,
2006a; Who, 2002).

Visando atender a crescente demanda por vegetais, 0s agricultores vém enfrentando
uma forte pressdo para controle de pragas nas plantacGes, particularmente quando se tratam
folhosos. Como consequéncia, eles realmente confiam cada vez mais nos pesticidas sintéticos
e agrotoxicos para reduzir os riscos das perdas da colheita e da renda. Tentando solucionar
esses problemas, os agricultores, frequentemente abusam, empregam mal e superdosam 0s
pesticidas (Probst et al., 2012).

Estudos indicam que a ingestdo de quantidades de residuos de agrotdxicos acima dos
valores diarios aceitaveis (IDA), levam a consequéncias que poderdo variar desde sintomas
como dores de cabeca, alergia e irritacGes cutaneas até distdrbios do sistema nervoso central
ou cancer, nos episodios mais graves de exposi¢do, como € o caso dos trabalhadores rurais
(Brasil, 2013).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), criou em 2001 o
Programa de Analise de Residuos de Agrotdxicos em Alimentos (PARA) com o objetivo de
estruturar um servico para avaliar e promover a qualidade dos alimentos em relacdo ao uso de
agrotoxicos e afins. Assim, a ANVISA publica os resultados de suas atividades e desenvolve
palestras para o publico em geral, além de cursos para profissionais da rede publica de satde
(Brasil, 2013).
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Tais acOes sdo importantes para ampliar o conhecimento da populagéo sobre 0s riscos
no consumo de alimentos contaminados por agrotdxicos. Como resultado, aumenta a
preocupacao dos consumidores com a ingestdo de produtos convencionais.

Uma alternativa encontrada para promover a seguranca alimentar é o consumo de
alimentos organicos. Estes, alem de serem cultivados sem o uso de agrotdxicos ou outros
produtos sintéticos, sdo resultantes de um sistema que busca manejar 0s recursos naturais de
forma harmoniosa (Briz & Ward, 2009). Assim, garante a salde ndo s6 de quem 0S consome,
mas também de todo o ambiente em questéo.

Contudo, os precos deste tipo de alimento, em geral, sdo relativamente mais altos.
Logo, a agricultura orgéanica deve ser fomentada e fortalecida no &mbito das politicas publicas
setoriais, para permitir maior escala na producdo desses alimentos e facilitar o acesso da
populacgéo (Brasil, 2006).

De acordo com Krissoff (1998, citado por Aryal et al., 2009) a compra de produtos
organicos pelos consumidores resulta da percepcdo que tais produtos sdo mais seguros, mais
saudaveis e mais amigavel ambientalmente do que os alimentos da agricultura convencional.
A saude humana, a seguranca do alimento e outras caracteristicas do produto como valor
nutricional, sabor, frescor, aparéncia, e outras caracteristicas sensoriais influenciam as
preferéncias do consumidor (Makatouni, 2002; Bonti-Ankomah & Yiridoe, 2006, citado por
Aryal et al., 2006).

Outros fatores importantes na aquisi¢do de alimentos organicos sdo a conscientizacéo
e a sensibilizacdo. A sensibilizacdo, segundo Briz e Ward (2009), é o primeiro passo no
desenvolvimento da demanda por produtos organicos, ja a conscientizacdo, é um fator
imprescindivel, uma vez que pode haver consciéncia sem consumo, mas nao 0 consumo sem
consciéncia.

Em vista disso, a maior parte do consumo de alimentos organicos ocorre de maneira
tradicional, através da compra e preparo no proprio domicilio. No entanto, consumidores
também buscam os alimentos ja prontos para o consumo em estabelecimentos que produzem
e/ou fornecem refeicGes, uma vez que, segundo Garcia (2003), a comensalidade
contemporanea é caracterizada pela falta de tempo para o preparo e consumo de alimentos;
pelos deslocamentos das refeicdes de casa para estabelecimentos que comercializam
alimentos — restaurantes, lanchonetes, bares, comércio ambulante, dentre outros.

Por conseguinte, vendedores de alimentos do tipo fast food, donos de bares e
restaurantes, que séo distribuidores importantes de vegetais da producéo urbana no Brasil,

podem ser pressionados a utilizar os alimentos organicos em suas preparagées culinarias.
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Desse modo, é necessario ter ciéncia sobre a opinido e conhecimento dos
consumidores de alimentos sobre a agricultura orgéanica. Todavia, fornecedores de
estabelecimentos comerciais como bares, lanchonetes e restaurantes também devem ser focos
de investigacdo, uma vez que a oferta de produtos e servigos esta associada as demandas e
exigéncias dos clientes.

Diante disso, como pouco se sabe sobre 0 mercado de alimentos organicos no Brasil,
este estudo tem como objetivo avaliar a preferéncia dos fornecedores e consumidores de
alimentos, quanto a selecdo de géneros alimenticios, a percepcao de risco e o potencial do
mercado de vegetais organicos na cidade de Salvador — BA.

2. Materiais e Métodos

2.1. Desenho e local do estudo

Trata-se de um estudo, exploratorio, de corte transversal, realizado com fornecedores
(gerentes ou proprietarios) e consumidores de alimentos em bares, lanchonetes e restaurantes
de 24 bairros localizados nos 12 distritos sanitarios de Salvador, Bahia no periodo de maio a
julho de 2013.

2.2. Amostra

Como ainda ndo existem estudos sobre o assunto em Salvador, Bahia, e ndo foram
encontradas informacdes sobre o cadastro de bares, lanchonetes e restaurantes, junto a
Secretaria Municipal de Saude e Vigilancia Sanitaria do municipio que possibilitassem a
realizacdo do calculo amostral, foi adotada a amostragem por conveniéncia. Assim, a amostra
foi composta por 54 fornecedores de estabelecimentos comerciais, sendo 17 de bares, 18 de
lanchonetes e 19 de restaurantes. Participaram também do estudo 84 consumidores destes
mesmos locais, sendo que 34,5% (n=29) eram consumidores de bares, 25% (n=21) de
lanchonetes e 40,5% (n=34) de restaurantes, conforme Tabela 1. Os fornecedores e
consumidores entrevistados pertenciam a ambos 0s sexos e possuiam faixa etaria
compreendida entre 19 e 68 anos e 18 a 81 anos, respectivamente.

Para a amostragem adotou-se a selecdo de bairros do municipio por meio de sorteio
por reposicao por Distritos Sanitarios (DS), visando reduzir o viés de ndo cobertura potencial
(Tabela 1). Assim, foram sorteados dois bairros por DS, totalizando 24 bairros, considerando

gue o municipio estudado esta dividido em 12 DS, e 0s bairros de um mesmo DS apresentam
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caracteristicas semelhantes. Para cada bairro sorteado, pelo menos um bar, uma lanchonete e
um restaurante participaram da pesquisa. Os estabelecimentos foram visitados aleatoriamente
e 0s proprietarios e/ou gerentes que aceitaram participar da pesquisa foram entrevistados. Ao
mesmo tempo, consumidores foram abordados, e, os dois primeiros que confirmaram
participacdo na pesquisa responderam aos questionarios.

Tabela 1: Area da pesquisa e base de amostragem, Salvador (BA), 2014

Cidade Distrito Sanitario Fornecedor Consumidor

Salvador Bar Lanchonete Restaurante Bar Lanchonete Restaurante
Boca do rio 0 1 2 0 0 1
Brotas 1 1 0 1 2 1
Cabula 2 2 2 4 4 5
Cajazeiras 1 2 1 1 1 1
Centro Histdrico 2 1 2 4 0 4
Barra/Rio Vermelho 4 2 2 6 2 5
Itapagipe 0 2 2 0 3 1
Itapud 2 2 2 4 4 4
Liberdade 0 3 2 0 3 4
Pau da Lima 2 1 2 6 2 2
Sé&o Caetano/Valéria 0 0 1 0 0 2
Subdrbio Ferroviario 3 1 1 3 0 4
Subtotal 17 18 19 29 21 34
Total 54 84

Através do sorteio por DS foi possivel dividir o municipio da seguinte forma:

(A) Bairros de elite: onde existiam principalmente restaurantes do tipo a La carte e
lanchonetes.

(B) Bairros populares: onde coexistiam principalmente restaurantes do tipo self-service e
lanchonetes.

(C) Bairros populares: onde coexistiam lanchonetes e bares.

Pequenos estabelecimentos (lanchonetes tipo fast foods e bares) foram definidos como

instalacbes permanentes, que forneciam mesas e cadeiras em local fechado. Os restaurantes
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comerciais foram definidos como aqueles localizados em locais permanentes, oferecendo um

cardapio fixo e servico de garcom.

2.3. Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada mediante aplicacdo de dois questionarios
semiestruturados distintos, sendo um deles dirigido aos fornecedores (Apéndice 1) e 0 outro
aos consumidores de alimentos (Apéndice 2).

Foi conduzido um pre-teste com nove fornecedores e nove consumidores com o
objetivo de validar os questionarios e verificar se as questdes eram de facil interpretacdo e
sem ambiguidades. ApOs esta etapa, as entrevistas foram aplicadas individualmente, sem
interferéncia de qualquer pessoa.

Para avaliar o potencial do mercado de alimentos organicos em Salvador- BA foram
investigados quais 0s vegetais que eram frequentemente processados e vendidos em
restaurantes comerciais, lanchonetes e bares dos 24 bairros selecionados. Assumindo que a
percepcdo de riscos é o principal fator que influencia o comportamento do comprador
(consumidor) foi investigado quais desses vegetais eram considerados como propensos ao
oferecimento de riscos pelos fornecedores e consumidores, em termos de riscos quimicos e

microbioldgicos.

2.3.1 Investigacdo do fornecedor de alimentos

Uma investigacdo quantitativa com foco em quatro dimensGes de analise foi
conduzida: (1) informacdes sécio demograficas; (2) conhecimento sobre a agricultura
organica, (3) uso de vegetais e percepcdo de risco e (4) caracteristicas do mercado de
alimentos (Probst et al., 2012). Em seguida, os entrevistados forneceram informac6es mais

detalhadas sobre a venda de seus produtos (adaptado de Probst et al., 2012).

2.3.2. Investigacdo do consumidor de alimentos

Uma investigacdo quantitativa com foco em quatro dimensBes de analise foi
conduzida: (1) informacdes sécio demograficas; ou critérios de compra e conhecimento sobre
a agricultura organica; (3) uso de vegetais e percepcao de risco e (4) habitos de consumo
(consumidores) (Probst et al., 2012). Em seguida, os entrevistados forneceram informacdes

mais detalhadas sobre o orgamento e habitos de consumo (adaptado de Probst et al., 2012).
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Como suporte para as conclusdes sobre o potencial do mercado para vegetais
organicos certificados nos estabelecimentos comerciais de alimentacdo foi usado um
experimento de escolha para investigar os atributos importantes: (1) escolha dos vegetais
pelos fornecedores para a comercializagdo e (2) escolha dos consumidores do ponto de vista
de venda e uso de uma refeigdo. Por fim, o hipotético atributo “certificagdo organica” foi
introduzido e foram quantificados os vendedores e consumidores dispostos a pagar por
organicos certificados. (adaptado de Probst et al., 2012).

2.4 Tratamento e analise dos dados

Os dados obtidos nas entrevistas foram tabulados no programa estatistico SPSS para
Windows (versdo 17), e analisados por meio de analise descritiva, testes de associagdo de
Chi-quadrado de Pearson e ANOVA (teste de Tukey) para avaliar o conhecimento de
fornecedores e consumidores sobre a agricultura organica, adotando um nivel de confianca de
0,95.

No teste de Chi- quadrado, as variaveis escolaridade e renda foram utilizadas para
avaliar a associacdo entre o conhecimento sobre a agricultura orgénica, os riscos do uso de
pesticidas, tipos de contaminacédo presente nos alimentos, dentre outros. Com relacéo ao local
de trabalho dos fornecedores (bares, lanchonetes ou restaurantes), os dados obtidos foram

submetidos a anélise de variancia (ANOVA).

2.5. Aspectos Eticos

A presente investigacdo foi aprovada pelo Comité de Etica da Escola de Nutricdo da
Universidade Federal da Bahia, conforme determina a Resolucdo n°. 466/2012 do Conselho
Nacional de Saude (Brasil, 2012), Parecer N° 07/12. Para a sua realizacdo foi disponibilizado
um termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE), o qual foi assinado pelos
participantes. Os participantes foram orientados previamente sobre o0s objetivos da pesquisa,

bem como sobre os riscos e beneficios e lhes foi assegurado o sigilo de identidade pessoal.

2. Resultados e Discussao

3.1) Experimento com fornecedores de alimentos
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Os fornecedores de alimentos foram caracterizados através de dados socio
demograficos, critérios de compra de alimentos e conhecimento sobre a agricultura organica,
uso de vegetais e percepc¢do de risco, e conhecimento sobre as caracteristicas do mercado de

alimentos organicos.
Bloco 1: Informagdes socio demograficas

Os resultados detalhados das informagdes socios demogréficas encontram-se na
Tabela 2. Observa-se uma ampla faixa etaria com relacéo a idade dos fornecedores. A maior
predominancia de mulheres no presente estudo pode estar associada a um aumento verificado
na atualidade através da insercdo das mesmas no mercado de trabalho, inclusive avancos
relacionados a educacéo.

Estudo realizado por Probst et al. (2012) demonstrou uma média de idade dos
fornecedores de alimentos entrevistados inferior a do presente estudo, ou seja, em torno de 35
anos. Com relacdo ao sexo, a grande maioria (73,3%) dos entrevistados também era do sexo
feminino.

Com relacdo a escolaridade predominante, Probst et al. (2012) também observaram
gue a maioria dos entrevistados foi educada até o ensino médio. Tal dado associa-se ao grau
de desenvolvimento de ambos 0s paises, onde a realidade do sistema educacional ainda é
precaria.

Quando indagados em relacdo aos anos de experiéncia como fornecedor de alimentos
prontos para consumo, a maioria, 48,1%, afirmou ter mais de dez anos de experiéncia, 22,2%
relataram ter de cinco a dez anos no comércio de alimentos, 24,1% de um a quatro anos de
experiéncia, e apenas 5,6% referiram ter menos de um ano de experiéncia. Estudo realizado
na Africa encontrou uma média de oito anos de experiéncia no negdcio (Probst et al., 2012).

Com relacdo a renda bésica familiar, a maioria dos entrevistados, 42,6%, declarou ter
renda entre 1 e 3 salarios minimos; 29,6% entre 3 e 5 salarios minimos, 11,1% entre 6 e 10
salarios minimos, 11,1% de 1 salario minimo e 5,6% acima de 10 salarios minimos. Nota-se,
portanto, valores de renda familiar relativamente baixo entre os fornecedores de alimentos de
Salvador, o que pode estar associado ao grau de escolaridade referido. No quesito estado civil,
observou-se uma maior predominancia de individuos casados.

N&o se observou associacdo estatisticamente significante entre as médias de idade e
renda familiar dos fornecedores, segundo os tipos de estabelecimentos pesquisados (p > 0,05;
p =0,30) e (p>0.05; p=0,36).
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No quesito meio de comunicagdo mais utilizado, 70,4% dos entrevistados indicaram
preferir a televisdo, 31,5% optaram pela internet, 11,1% e 9,3% utilizavam o jornal e o radio,
respectivamente. No estudo realizado por Probst et al. (2012), as principais fontes de

informac&o entre os fornecedores de alimentos foram a televiséo e o radio.

Tabela 2. Distribuicdo das variaveis socioecondmicas e demograficas da populacéo
entrevistada (fornecedores). Salvador (BA), 2014

Variavel Categoria

Idade (Média e Desvio padrao) 41,61 (11,69)

Sexo (%) Feminino 59,3
Masculino 40,7

Escolaridade (%)

Fundamental incompleto 9,3
Fundamental completo 5,6
Ensino médio incompleto 5,6
Ensino médio completo 57,4
Superior incompleto 111
Superior completo 111
Renda mensal (%) 1 salario minimo 11,1
>1 a 3 salarios minimos 42,6
>3 a 5 salarios minimos 29,6
>5 a 10 salarios minimos 11,1
> 10 salarios minimos 5,6
Estado civil (%) Solteiro(a) 37,0
Casado(a)/unido estavel 57,4
Divorciado 5,6

Bloco 2: Conhecimento sobre a agricultura orgéanica

Entre os fornecedores entrevistados, 88,9% disseram ter ouvido falar sobre a
agricultura orgénica e 11,1% nunca ouviram falar. Ainda, 74,1% dos fornecedores

concordaram com a afirmativa de que “a produgdo de vegetais organicos ndo usa pesticidas
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sintéticos ou agrotoxicos e busca produzir vegetais de forma natural”. No entanto, 16,7%
afirmaram que “a produgdo de vegetais organicos utiliza baixos niveis de pesticidas sintéticos

ou agrotoxicos que sdo permitidos pela legislagdo brasileira”.

Dos individuos que ouviram falar sobre a agricultura orgénica, 39 afirmaram que a
agricultura orgénica ndo usava pesticidas sintéticos ou agrotoxicos, enquanto nove relataram
utilizar baixos niveis de pesticidas sintéticos ou agrotdxicos permitidos pela legislacao.
Assim, a maioria dos fornecedores que ja ouviu falar sobre a agricultura orgéanica, realmente
tem ciéncia do que a mesma significa. Por outro lado, todos os individuos que afirmaram que
“a produc¢do de vegetais organicos utiliza baixos niveis de pesticidas sintéticos ou agrotdxicos
que sdo permitidos pela legislagdo brasileira” cursaram até o ensino médio, observando assim
associacdo estatistica significativa entre as variaveis (p < 0,05; p = 0,007). Nota-se que a
escolaridade é um fator importante no conhecimento sobre a agricultura orgénica, uma vez
que individuos com nivel superior completo e incompleto responderam corretamente a

alternativa sobre a agricultura organica.

Bloco 3: Percepcéao de risco - contaminacéo dos alimentos

Com relacédo ao tipo de contaminacdo presente nos alimentos convencionais, 77,8%
dos fornecedores relataram que os alimentos apresentavam risco de contaminacao quimica,

38,9% risco de contaminacdo bioldgica, 22,2% de contaminacao fisica.

Em estudo realizado na Africa por Probst et al. (2012), a conscientizacdo do risco em
relacdo a contaminacdo quimica e microbiana dos alimentos mostrou diferencas significativas
(p < 0,05). Segundo os autores, a conscientizacdo dos fornecedores com relacdo a
contaminacdo microbiana dos vegetais foi um pouco maior nas cidades de Cotonou e
Ouagadougou do que em Accra, enquanto a conscientizacdo da possivel contaminagdo
quimica, como também verificada no presente estudo, foi maior em Accra do que nas outras
cidades. Os autores ressaltam ainda que a conscientizacdo da contaminagcdo quimica seria um
forte fator para influenciar a escolha de vegetais organicos certificados. No entanto, os
fornecedores demonstraram que nem a conscientizacdo da contaminacdo quimica, nem o
conhecimento prévio de praticas de agricultura organica tiveram um efeito significativo na

mudanca de comportamento, ou seja, no uso dos alimentos orgénicos nos estabelecimentos.
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A preocupagdo maior dos fornecedores de “elite” esta associada a aparéncia das refeigdes,

especialmente de legumes servidos crus.

Quando indagados sobre o conhecimento sobre pesticidas, 57,4% dos fornecedores
afirmaram ter ciéncia do que é a substancia, enquanto 42,6% relataram ndo conhecé-la. Essa
relacdo foi estaticamente significativa quando associada a escolaridade (p < 0,05) (Tabela 3).
Fornecedores que cursaram até o ensino médio, ndo souberam informar sobre o que s&o
pesticidas (p < 0,05; p=0,001). Desta forma, o nivel educacional do fornecedor é um fator
importante para o conhecimento ou ndo dos danos que os produtos contaminados por residuos

de agrotdxicos podem levar aos clientes.

Com relacdo ao grau de risco dos pesticidas para a saude, dos individuos que relataram
saber 0 que € a substancia, 16,7% afirmaram que 0s pesticidas apresentavam um risco muito
alto para a saude, 22,2% consideraram o risco alto, 22,2% risco aceitavel e 1,9% risco baixo.
No entanto, o conhecimento sobre pesticidas ndo garantiu uma reflexdo sobre o uso de tais
produtos nos estabelecimentos fornecedores de refeicbes. Dados do estudo de Probst et al.
(2012) revelaram que donos de restaurantes preferiam 0s vegetais em que substancias
quimicas foram empregadas porque 0s mesmos apresentam uma melhor aparéncia e uma vida

atil mais longa.

Na investigacdo do conhecimento sobre os principais riscos no consumo de vegetais
frescos em geral, a maioria dos participantes, 55,6%, afirmou que o consumo de vegetais
oferece risco de intoxicacdo alimentar, 24,1% risco de cancer, 20,4% risco de alergia, 3,7%
risco de alteracdo hormonal, 3,7% risco de Doenca da Vaca Louca, e 7,4% relataram que o
consumo de vegetais frescos poderia causar outros riscos para a saude. Assim, 0s
fornecedores de alimentos prontos para 0 consumo apresentavam, em sua maioria,
conhecimento sobre 0s riscos de contaminacdo microbiana.

Geralmente, este tipo de contaminacdo € mais preocupante em Servicos de
Alimentacdo e Nutricdo, sobretudo como forma de prevencao de surtos alimentares. Por outro
lado, o reconhecimento dos riscos associados a ingestdo de substancias quimicas presente em
vegetais foi considerado baixo, a partir das respostas dos entrevistados. Os fatores que podem
estar associados a uma preocupacao maior com as Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)
sdo associados aos sintomas dessas enfermidades, que, muitas vezes, sdo imediatos ao
consumo dos alimentos, enquanto que, no caso da ingestdo de residuos de agrotdxicos, 0s

sintomas aparecem de maneira mais lenta e silenciosa.
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Tabela 3. Situacdo do mercado, conhecimento sobre a agricultura orgénica e riscos de
pesticidas de acordo com a escolaridade de fornecedores. Salvador (BA), 2014

Variavel Até ensino médio completo Superior completo e Valor de p
incompleto

Ouviu falar da agricultura

organica
36 (75%) 12 (25%) 0,165

Sim
Néo 6 (100%) 0 (0%)

Sabe informar sobre a situacdo

do mercado de alimentos

organicos
Sim 29 (70,73%) 12 (29,27%) 0,05*
Néo 13 (100%) 0 (0%)

Vocé sabe 0 que sdo pesticidas
Sim 19 (61,3%) 12 (38,7%) 0,001*
Nao 23 (100%) 0 (0%)

Grau de risco dos Pesticidas
Nenhum, aceitavel 8 (61,5%) 5 (38,5%) 0,76
Alto e muito alto 14 (66,7%) 7 (33,3%)

Organicos usam baixos niveis de

pesticidas permitidos pela

legislacéo
Sim 9 (100%) 0 (0%) 0,007*
Né&o 33 (73,33%) 12 (26,67%)

Teste qui quadrado de Pearson (x°)

* valor de p significante <0,05

Foi solicitado aos fornecedores que exemplificassem trés tipos de vegetais propensos a
oferecerem riscos para a saude. O alimento mais citado foi a alface, seguido do tomate e
pimentdo. Os motivos estiveram associados principalmente ao elevado indice de agrotoxicos
nos alimentos citados, e ao risco de contaminacdo biolégica por bactérias especialmente na
alface. Segundo resultados do PARA (Brasil, 2013), a alface e o pimentdo foram alimentos

que apresentaram um elevado indice de resultados insatisfatorios pela utilizagdo de
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agrotoxicos ndo autorizados para cultura. Supde-se que os fornecedores de alimentos estavam
recebendo, de alguma maneira, informagdes divulgadas no campo da salde puablica, pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Bloco 4: Disposicao de utilizar o alimento organico e situagdo do mercado

Quando indagados sobre o uso de produtos organicos -certificados no seu
estabelecimento, 22,2% dos entrevistados afirmaram utilizar algum tipo de alimento organico
certificado, enquanto 77,8% ndo utilizam esse tipo de produto no seu estabelecimento. Dentre
0s critérios para 0 ndo uso dos produtos organicos estavam o preco elevado, com 42,6%, e
baixa disponibilidade (oferta) com 24,1%. Casemiro (2007) também relatou que tais fatores
dificultam o aumento do consumo de organicos no estado da Bahia; além disso, a falta de

divulgacéo também esta associada ao baixo consumo.

Dos fornecedores que utilizavam os produtos organicos certificados, 16,7% 0s
utilizavam sempre, enquanto 7,4% utilizavam as vezes. Com relagdo ao tempo de uso, 3,7%
utilizam h& menos de um ano, 11,1% entre 1 a 4 anos, 3,7% entre 4 a 5 anos e 7,4% ha mais
de 5 anos. Em um experimento de escolha realizado por Probst et al. (2012), a cesta de tomate

mais cara, era a menos provavel de ser escolhida pelos vendedores.

Sabe-se que uma das grandes preocupacfes dos fornecedores/vendedores € o custo
com a matéria-prima, sobretudo porque a compra de produtos mais caros reflete em aumento
no preco dos alimentos prontos para 0 consumo. Assim, 0s vendedores poderiam se sentir
inseguros investindo na compra de alimentos organicos, a ndo ser que houvesse uma demanda

dos clientes, que consequentemente, estariam dispostos a pagar mais.

Dos produtos organicos que os fornecedores referiram empregar, 0os mais citados
foram os vegetais. Esse resultado reflete a realidade do mercado de alimentos organicos, no
qual a maior parte da comercializacdo ainda esta concentrada em alimentos frescos, como
frutas e vegetais.

Os entrevistados também foram indagados sobre a situacdo do mercado de alimentos
organicos certificados. A maioria, (51,9%) considerou que o mercado melhorou nos ultimos
cinco anos, enquanto 14,8% relataram que continuava igual e 9,3% acreditavam que o
mercado piorou no periodo - 24,1% ndo souberam informar a situacdo do mercado de

produtos organicos. Individuos que cursaram até o ensino médio foram os que ndo souberam
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informar sobre a situacdo do mercado de alimentos organicos, e essa associagcdo foi

estatisticamente significante (p <0,05; p=0, 005) (Tabela 3).

Observou-se também que a maioria dos individuos demonstrou conhecer a expansdo
da producdo orgénica brasileira, ainda que a grande maioria dos produtos seja destinada a
exportacao.

Apesar do setor de orgénicos brasileiro ndo contar com incentivo fiscal do governo
federal (TASSI, 2012), dados da Organics Brasil colocam o Brasil em segundo lugar no
ranking dos principais paises com maior &rea extrativista organica, com 6,18 milhdes de
hectares, depois da lider Finlandia, que possui 7,40 milhdes de hectares. Na terceira colocacdo
estd a Zambia com 5,37 milhGes de hectares, seguida da Namibia, com 2,8 milhdes de
hectares. Corroborando com esses dados, o relatorio da The World Organic Agriculture,
elaborado pelo Research Institute of Organic Agriculture (FIBL) e pela International
Federation of Organic Agriculture Movements (IFOAM) (FIBL/INFOAM, 2010), afirma que
0 Brasil encontra-se entre 0s maiores produtores de organicos do mundo.

De acordo com o Censo Agropecuario Brasileiro de 2006, o numero de
estabelecimentos organicos apontado foi de 90.497 (BRASIL, 2006b), contudo até janeiro de
2011 apenas, 5.500 produtores estavam registrados no Cadastro Nacional de Produtores
Organicos (BRASIL, 2011).

Ainda, o valor de venda de produtos organicos dos estabelecimentos certificados e nao
certificados, por entidade credenciadora, atingiram 1,3 bilhdes de reais. Destes, 350,9 milhdes
de reais referiram-se aos estabelecimentos certificados por entidade credenciadora. As vendas
estavam concentradas nos estados de Minas Gerais, Bahia, Sdo Paulo, Rio Grande do Sul,
Ceard, Parana e Pernambuco (BRASIL, 2006b).

Segundo Tassi (2012), o volume das exportacdes brasileiras de produtos organicos
avangou 366,32% em quatro anos e, de acordo com Ming Liu, coordenador executivo do
projeto Organics Brasil (IPD/Apex-Brasil), o setor teve um crescimento de 15% em 2010.
Ainda, segundo 0 mesmo autor, o setor de alimentos organicos deve expandir-se em 46% no

Brasil, em termos de valor constante no periodo entre 2009 e 2014.

Dados compilados de pesquisas pelo International Trade Center (ITC) em janeiro de
2012 estimaram que a venda de alimentos e bebidas organicas no mundo (em 16 paises
europeus, Estados Unidos da América e Japao) totalizou por volta de US$17.5 bilhdes, em

2000, e por volta de US$21 bilhdes, em 2001. De acordo com os dados, era esperado que
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esses valores alcangassem US$23-25 bilhdes em 2003 (em 23 paises europeus, EUA, Canada,
Japdo e Oceania), e somassem provavelmente em torno de US$29-31 bilhdes em 2005
(PROBST et al., 2012).

Apenas nos Estados Unidos, fontes das industrias estimam que a venda de alimentos
orgéanicos em 2001 alcangou US$9.5 bilhGes, aumentado aproximadamente 20% anualmente
desde 1990, alcancando U$13.8 bilhdes em 2005. Enquanto no inicio a producdo organica
envolvia apenas familias de pequenos fazendeiros e distribuicdo local do produto fresco,
atualmente o sistema de producdo de alimentos organicos no pais € uma complexa
combinagdo de pequenos e grandes produtores, local e redes de distribuicdo global, e uma
larga variedade de produtos, incluindo frutas, vegetais, carnes, produtos de laticinio e
alimentos processados (Winter & Davis, 2006). Segundo 0s autores, esse rapido crescimento
pode ser justificado pela confianga nos alimentos organicos assim como a preocupacao sobre
0S possiveis riscos a saude e 0s impactos ambientais dos metodos convencionais da producéo
dos alimentos. Recentes crises envolvendo os alimentos como, por exemplo, a doenca da vaca
louca e a febre aftosa fizeram com que os consumidores perdessem a confianca nos alimentos
em geral e principalmente na producdo convencional que usa pesticidas, antibidticos, e outros

quimicos (Dreezens et al., 2005; Siderer et al., 2005).

3.2) Experimento com consumidores de alimentos

O perfil dos consumidores de alimentos foi tracado a partir de dados socio
demogréaficos, critérios de compra e conhecimento sobre a agricultura organica, uso de

vegetais e percepcdo de risco, e habitos de consumo.
Bloco 1: Informac6es socio demograficas

Foram analisadas informacGes referentes a idade, sexo, escolaridade, renda, namero de
pessoas que moram na residéncia e presenca ou ndo de crianca em casa. Os resultados
detalhados das informacdes socio demograficos encontram-se na Tabela 4.

A idade geral dos consumidores variou de 18 a 81 anos, com média de 40,03. No
entanto, a média de idade dos individuos que usam alimentos organicos foi de 48 anos,
enquanto os individuos que relataram ndo consumir produtos organicos tiveram média de 34

anos.
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Tabela 4. Distribuicdo das variaveis socioecondmicas e demogréaficas da populacéo
entrevistada (consumidores). Salvador (BA), 2014

Variavel Categoria

Idade (anos: Média/ Desvio padrao) 40,03 (15,13)

Sexo (%) Feminino 35,7
Masculino 64,3

Escolaridade (%)

Fundamental incompleto 7,1
Fundamental completo 7,1
Ensino médio incompleto 14,3
Ensino médio completo 46,7
Superior incompleto 16,7
Superior completo 8,3
1 salario minimo 9,5
Renda mensal (%) 1 a 2 salarios minimos 42,9
3 a 5 salarios minimos 28,6
6 a 10 salarios minimos 17,9
Acima de 10 salarios minimos 1,2
Estado civil (%) Solteiro(a) 54,8
Casado(a)/unido estavel 33,3
Divorciado 9,5
Vilvo(a) 2,4

Estudo realizado na Tailandia por Roitner-Schobesberger et al. (2008) encontrou como
média de idade de consumidores organicos, 42 anos, enquanto os ndo consumidores de
alimentos organicos apresentaram idade média de 34,5 anos. Resultados semelhantes também
foram encontrados por Kohlrausch et al. (2004), onde 42,50% dos consumidores de alimentos
organicos em Floriandpolis, Brasil se encontravam na faixa etaria de 36 a 50 anos. Tacconi

(2004) também encontrou que 43,9% dos respondentes brasileiros possuiam mais de 40 anos.

Desta forma, verifica-se uma tendéncia de que os consumidores de alimentos

organicos sejam mais velhos. No presente estudo a média da idade dos consumidores
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organicos se encontrava acima dos estudos referidos. Por outro lado, Probst et al. (2012)
encontraram uma média de 32 anos de idade para os consumidores de alimentos organicos da
Africa.

Dos consumidores que relataram consumir alimentos organicos (27,38%), 56,52%
pertenciam ao sexo masculino, enquanto 43,48% eram do sexo feminino. Roitner-
Schobesberger (2008) também relatou que os compradores organicos sdo0 um pouco mais
propensos a serem homens, porém a diferenga nos grupos foi menor, onde 41% dos
entrevistados do sexo masculino disseram que tinham comprado produtos organicos no

passado, em comparacao a 40% das mulheres.

Probst et al. (2012) também afirmaram que o consumidor de alimentos organicos era
predominantemente do sexo masculino, enquanto Tacconi (2004), em estudo com
consumidores e ndo consumidores de supermercados de Natal (RN), encontrou maior
proporcao de individuos do sexo feminino (60,3%). Esse Gltimo resultado pode ser justificado

pela tendéncia maior das mulheres frequentarem as redes de supermercados.

Quanto ao estado civil, dos entrevistados, 54,8% (n=46) eram solteiros e 33,3% eram
casados. No estudo realizado por Tacconi (2004), foram encontrados resultados diferentes,
onde 65,8% dos entrevistados eram casados. Corroborando com os resultados de Tacconi
(2004), Kohlrausch et al. (2004) também encontraram que a maioria dos consumidores eram
casados (67%). As divergéncias encontradas podem estar ligadas ao local do estudo
escolhido. Individuos que frequentam supermercados tém uma tendéncia maior de
constituirem familia, enquanto pessoas que consomem alimentos prontos para 0 consumo em
estabelecimentos fornecedores de refeicbes apresentam uma tendéncia maior de serem
solteiros.

Com relacdo a escolaridade, Tacconi (2004) encontrou resultados divergentes as do
presente estudo, onde 54,4% dos respondentes apresentaram pelo menos 0 ensino superior
completo. No entanto, o autor ndo encontrou relacdo estatisticamente significante com a
varidvel escolaridade. Assim, o mesmo ressaltou que o nivel de instrucdo ndo estava
associado a compra de alimentos organicos. Roitner-Schobesberger et al. (2008) e Kohlrausch
et al. (2004) também encontraram resultados semelhantes, onde 58% e 55% dos entrevistados,
respectivamente, cursaram o ensino superior.

A escolaridade é um fator importante na determinacdo do consumo de alimentos

orgéanicos. No entanto, no presente estudo ndo foi encontrada relacdo estatisticamente
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significante entre a varidvel e o consumo de alimentos organicos. Tal situacdo pode ser
justificada devido a dificuldade de obter os dados em estabelecimentos frequentados por
individuos de escolaridade mais elevada, o que culminou em um percentual muito baixo de
participantes com nivel superior.

Com relacdo a renda béasica familiar, a maioria dos entrevistados 42,9% (n=36) declarou
ter renda entre 1 e 3 salarios minimos e 28,6% (n=24) entre 5 e 6 salarios minimos. Esses
resultados ao serem submetidos & andlise de variancia ndo apresentaram diferenca
estatisticamente significante entre as médias de idade e renda familiar dos consumidores,
segundo os tipos de estabelecimentos pesquisados (p > 0,05; p = 0,34 e p = 0,43,
respectivamente).

A renda familiar dos respondentes que declararam consumir alimentos orgéanicos foi em
média de 3 a 5 salarios minimos, enquanto os ndo consumidores do alimento orgéanico
apresentaram média de 1 a menor que 3 salarios minimos. No estudo realizado por
Kohlrausch et al. (2004) 25,5% dos individuos apresentaram renda acima de 12 salérios
minimos, 26,5% de 3 a 5 salarios minimos, 24,0% de 6 a 8 salarios, enquanto que o grupo de
consumidores de alimentos organicos (22,0%) apresentou renda de 9 a 11 salarios minimos.

Nota-se que a renda dos consumidores de alimentos orgéanicos na presente investigacao
foi inferior a dos demais estudos. Tal fato pode ser justificado pelas divergéncias social e
econdmica das regides estudadas. Entretanto, Lockie et al. (2004) relataram que a renda tem
muito pouca influéncia sobre o nivel de consumo de alimentos orgéanicos. Ainda, variaveis
demogréficas, como idade, renda e educacdo podem definir os consumidores de alimentos
organicos, embora a correlacdo ndo seja sempre significativa (Shafie & Rennie, 2012).

Na investigacdo sobre o nimero de moradores do domicilio, 25% dos consumidores
afirmaram que residiam no domicilio duas pessoas; 0 mesmo percentual de consumidores
afirmou a presenca de trés pessoas e 19% declararam morarem sozinhos. Logo, hd um
predominio de familias pouco numerosas na populacao estudada.

O meio de comunicacdo mais utilizado foi a televisdo 44% (n=37) seguido da internet
40,5% (n=34). No estudo realizado por Tacconi (2004), 87,9% dos entrevistados assistiam
telejornais de nivel nacional, 71,9% assistiam telejornal local e 58% dos individuos
acessavam sempre a internet. Nesse contexto, Torjusen et al (2001) afirma que a maioria dos
consumidores entrevistados no seu estudo receberam informacBes sobre a seguranca dos
alimentos pela televisdo (70,0%), seguido de jornais (54,5%), radio (47,5%) e outros (3,5%),

tais como revistas, internet e na escola.
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Bloco 2: Critérios de escolha de uma refeicdo e conhecimento sobre a agricultura

organica

Quando questionados sobre os critérios mais relevantes para escolha de uma refeicéo,
45,2% dos consumidores responderam avaliar a qualidade da refeicdo, 23,8% a aparéncia,
21,4% os tipos de ingredientes (gordura, aclcar, valor nutricional), 16,7% o preco da refeicéo,
6% o0 aroma e 3,6% o frescor. Os dados revelam a importancia da qualidade como critério
importante nas escolhas alimentares dos individuos. Em estudo realizado por Sanches (2001)
66% dos respondentes apontaram a qualidade dos alimentos oferecidos como um fator
“muitissimo importante” na escolha dos locais de consumo de refei¢oes.

Os entrevistados do presente estudo foram questionados com relagéo aos critérios mais
relevantes para a compra de alguns alimentos: carne bovina, macés e ovos. A aparéncia foi o
critéerio mais relevante para os trés tipos de alimentos; 38,1%, 61,9% e 39,3%,
respectivamente. Ainda, 27,4% dos participantes revelaram se preocupar com a qualidade da
marca da carne bovina, 14,3% dos individuos observam a qualidade das macés e 26,2%
avaliam os precos dos ovos. Vale ressaltar que para 0s consumidores com mais alta
escolaridade, a aparéncia do produto foi o critério mais relevante para a compra da carne
bovina, e esta associacdo foi significante (p< 0,05; p=0,01).

Verifica-se, portanto, que a aparéncia foi o critério mais relevante para a compra
destes alimentos. Este € um critério importante, no entanto, também é um fator preocupante,
pois para garantir uma boa aparéncia do produto, os produtores podem estar utilizando
agrotoxicos em niveis elevados. Observa-se que 0S vegetais organicos nem sempre
apresentam uma aparéncia desejavel para os consumidores. Assim, a aparéncia pode ser um
aspecto que dificulta a compra dos produtos organicos. Aspectos tradicionais de qualidade,
tais como a frescura e o sabor foram enfatizados por consumidores de alimentos organicos em
estudo na Noruega, e 0s percentuais encontrados foram de 79% e 75%, respectivamente
(Torjusen et al., 2001).

Observou-se, ainda, que 77,4% (n=65) dos entrevistados em Salvador- BA ja ouviram
falar na agricultura organica e 22,6% (n=19) nunca ouviram falar sobre o tema. Novamente,
verificou-se uma proporcao significante de consumidores com mais alta escolaridade entre os

que ja ouviram falar da agricultura organica (p < 0,05; p= 0,009) (Tabela 5).
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Tabela 5. Conhecimento sobre a agricultura organica, disposi¢do de pagar pelo alimento e
riscos de pesticidas, de acordo com a escolaridade de consumidores. Salvador (BA), 2014

Variavel Até ensino médio completo Superior completo e Valor de p
incompleto

Ouviu falar da agricultura

organica
Sim 46 (70,77%) 19 (29,23%) 0,009*
Nao 17 (89,47%) 2 (10,53%)

Quanto estd disposto a pagar a
mais pelo alimento orgénico

Até 20% 44 (73,34%) 16 (26,26%) 0,82

Acima de 21% 7 (70%) 3 (30%)

Vocé sabe o que séo pesticidas
Sim 34 (65,38%) 18 (34,62%) 0,04*

Nzo 30 (93,75%) 2 (6,25%)

Grau de risco dos Pesticidas
Nenhum, aceitavel 8 (61,54%) 5 (38,46%) 0,22

Alto e muito alto 55 (77,46%) 16 (22,54%)

Organicos usam baixos niveis de
pesticidas permitidos pela

legislagdo
Sim 11(78,57%) 3(21,43%) 0,73
Nao 52 (74,28%) 18 (25,72%)

Teste de Chi-quadrado de Pearson (x°)

* valor de p significante < 0,05

13

Ainda, 59,5% (n=50) dos consumidores, concordaram com a afirmativa que “a
producdo de vegetais organicos ndo usa pesticidas sintéticos ou agrotdxicos e busca produzir
vegetais de forma natural”. No entanto, 19% (n=16) afirmaram que “a producdo de vegetais
organicos utiliza baixos niveis de pesticidas sintéticos ou agrotoxicos que sao permitidos pela
legislacdo brasileira”. Os demais 21,4% (n= 18) ndo souberam informar a resposta correta por

dois motivos: nunca ouviram falar sobre a agricultura organica ou ndao souberam realmente a
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alternativa correta. A analise desses dados demonstrou que ndo houve relacdo estatisticamente
significante entre a alternativa incorreta sobre a agricultura organica e a escolaridade (p=
0,73) (Tabela 5).

Dos individuos que ouviram falar sobre a agricultura organica, 49 afirmaram que a
agricultura orgéanica ndao usava pesticidas sintéticos ou agrotéxicos, enquanto 15 relataram que
a mesma utilizava baixos niveis de pesticidas sintéticos ou agrotdxicos permitidos pela
legislagdo. Assim, a maioria dos consumidores que ja ouviu falar sobre a agricultura organica,
realmente tinham ciéncia do que a mesma significa. Roitner-Schobesberger et al. (2008)
encontraram situacdo divergente, ou seja, 52% dos individuos que ja ouviram o termo
"organico™ disseram que ndo tinham certeza do que o mesmo significava, evidenciando um

conhecimento limitado sobre a agricultura organica.

Bloco 3: Percepcéao de risco - contaminacéo dos alimentos

Com relacdo ao tipo de contaminagdo presente nos alimentos convencionais, 65,5%
dos consumidores relataram o risco de contaminacdo quimica, 46,4% associaram ao risco de
contaminacdo bioldgica, 17,9% ao risco de contaminacgéo fisica e 3,6% relataram ndo haver
nenhum risco de contaminagdo. Na analise dos dados observou-se diferenca estatisticamente
significante entre escolaridade e contamina¢do quimica, ou seja, maior proporcdo de
consumidores com escolaridade mais elevada reconheceu que a contaminacdo quimica estava

presente nos alimentos convencionais (p < 0,05; p=0,01).

Em estudo realizado por Probst et al. (2012), os consumidores de alimentos organicos
das cidades de Cotonou e Ouagadougou eram mais conscientes em relacdo a contaminagédo
microbiana de vegetais do que em Accra, enquanto a conscientizacdo da possivel
contaminacdo quimica foi maior em Accra que nas outras cidades. Estudo realizado por
Badrie et al. (2006) encontrou que 39,3% dos individuos associaram o alimento organico ao
risco biolégico/microbiolégico e 29,7% ao risco de produtos quimicos.

Quando indagados sobre o conhecimento sobre pesticidas, 62,7% dos consumidores
em Salvador- BA afirmaram ter ciéncia do que é a substancia, enquanto 37,3% relataram nédo
conhecé-la. Com relacdo ao grau de risco dos pesticidas para a saude, dos individuos que
relataram saber o que é a substancia, 25,0% afirmaram que os pesticidas apresentam um risco
muito alto para a saude, 21,4% consideraram o risco alto, 8,3% risco aceitavel, 6,0% de baixo

risco e 1,2% acreditavam que os pesticidas ndo apresentam nenhum risco para a saude. O
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conhecimento sobre os pesticidas teve associacdo estaticamente significante com a
escolaridade, na qual proporgdo maior de consumidores com mais alta escolaridade soube
informar o que séo pesticidas (p < 0,05; p=0,04), enquanto a relacdo com o grau de risco ndo
apresentou associagéo (p > 0,05; p= 0,22) (Tabela 5).

No estudo realizado por Roitner-Schobesberger et al. (2008), na Tailandia, mais da
metade dos entrevistados (52,0%) afirmaram que estavam muitissimos preocupados com 0s
residuos de pesticidas em frutas e legumes. Os consumidores geralmente expressam
preocupacdo com 0s agrotoxicos, hormdnios e medicamentos na producdo animal e
Organismos Geneticamente Modificados (OGM), e aditivos artificiais em frutas e legumes
(Naspetti & Zanoli, 2006).

Em relagcdo aos principais riscos no consumo de vegetais frescos em geral, a maioria
dos participantes, 52,4%, afirmou que esse consumo oferece risco de intoxicagdo alimentar,
27,4% risco de cancer, 11,9% risco de alergia, 7,1% risco de alteracdo hormonal, 2,4% risco
de Doenga da Vaca Louca e 10,7% relataram que o consumo de vegetais frescos poderia
causar outros riscos para a saude.

Estudo realizado em Portugal, que teve como objetivo avaliar o conhecimento sobre as
doencas veiculadas por alimentos, revelou que a maioria (85,0%) dos entrevistados sabia que
a diarreia era um sintoma associado a Doencas Veiculadas por Alimentos. Ainda, 43,8%
responderam corretamente sobre as doencas de origem alimentar, inclusive, 19,8% relataram
que os alimentos crus poderiam levar bactérias para os locais de producéo das refeicoes, e trés
quartos dos entrevistados reconheceram que o tempo prolongado entre a preparacdo e o
consumo de maionese aumenta a probabilidade de proliferacdo de Salmonella (Carbas et al.,
2013).

Na presente pesquisa, foi solicitado que os consumidores exemplificassem trés tipos
de vegetais propensos a oferecerem riscos para a satde. O alimento mais citado foi a alface,
seguida do tomate e da couve. Os motivos estiveram associados principalmente ao elevado
indice de agrotoxicos especialmente no tomate, e ao risco de contaminagdo biolégica por
bactérias e protozoarios na alface e na couve. Probst el al. (2012) relataram que estes
alimentos também foram considerados de risco para a saude dos consumidores. O tomate foi
considerado de risco geral, o consumo de couve esteve associado com a percep¢do de

contaminacdo quimica, e a alface foi associada com a percepcao de contaminacao bioldgica.

Bloco 4: Disposicao de pagar pelo alimento organico
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Com relacdo ao gasto mensal individual com refeicbes fora de casa, 27,4% dos
consumidores gastavam no maximo R$49,00; 25% gastavam entre R$50,00 e R$149,00;
32,1% gastava em média de R$150,00 a R$299,00 e, apenas 15,5% gastam mais de R$300
mensais. A maior frequéncia de consumo de refeigdes fora de casa relatada foi superior a
quatro vezes por semana, (45,2%); seqguida de uma a duas vezes por semana, (29,8%).
Segundo a Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) 2008-2009 (IBGE, 2010), o gasto
mensal familiar (em média trés pessoas) com refei¢cbes fora do domicilio na zona urbana
brasileira é de R$ 144,69 reais. No entanto, em nivel de Nordeste, este valor é inferior, R$
81,23 reais. Portanto, os participantes do presente estudo, apresentaram um gasto com
refeicdes fora de casa alto quando comparado aos dados da POF 2008-2009, uma vez que 0S
dados relatados foram do consumo individual.

Quando indagados sobre o consumo de produtos organicos certificados na residéncia,
27,4% (n=23) afirmaram consumi-los, enquanto 72,6% (n=61) ndo utilizam esse tipo de
produto no domicilio. Os produtos organicos mais consumidos foram os vegetais, relatado por
23,8% dos consumidores, e as frutas por 10,7%. Os produtos carneos, laticinios e bebidas
tiveram um percentual baixo de consumo. Esse resultado reflete a realidade do mercado de
alimentos orgénicos local, no qual a maior parte da comercializacdo ainda esta concentrada
em alimentos frescos, como frutas e hortalicas.

Dos 23 consumidores que referiram utilizar os produtos organicos, 21,4% o0s
consumiam toda semana e 6,0% duas vezes por més. Com relacdo ao nimero de pessoas no
domicilio que ingeriam os alimentos organicos, 11,9% relataram que eram todos 0s
residentes. Ainda, 11,9% referiram que 2 a 3 pessoas ingeriam esse tipo de produto. A
frequéncia de consumo teve associacdo com a renda familiar, ou seja, 0os consumidores que
recebiam até 5 salarios minimos raramente consumiam os alimentos orgéanicos (p < 0,05; p=
0,002).

Os entrevistados também foram indagados com relacdo a opinido sobre 0s precos dos
alimentos organicos certificados. A maioria, 42,9%, considerou 0s precos muito altos, 25%
altos, 14,3% razoavel, 6% acham que ndo havia diferenca entre os precos dos alimentos
organicos e convencionais e 11,9% ndo souberam ou ndo tinham opinido formada sobre os
precos dos alimentos. Segundo Casemiro (2007), entre os fatores que dificultam o aumento do
consumo de organicos no estado da Bahia, destaca-se a baixa oferta de produtos, seguido pela
falta de divulgacéo e pelo preco alto.

Com relacdo a disposicdo em pagar a mais pelo alimento orgéanico certificado, em

comparagdo com os produtos convencionais, 16,7% dos consumidores ndo estavam dispostos
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a pagar a mais pelo alimento organico, 34,5% pagariam até 5% a mais pelo produto, 27,4%
pagariam 6% a 10%, 9,5% pagariam de 11% a 20%, e 11,9% estavam dispostos a pagar acima
de 21% pelos alimentos organicos certificados. Essa relagdo nao foi estaticamente significante
quando associada a escolaridade (p > 0,05; p= 0,82) (Tabela 5). Vale ressaltar, que
dependendo do tipo de produto, os alimentos organicos podem ultrapassar mais de 100% do
preco de um produto similar convencional. Em estudo na Espanha, os consumidores estavam
dispostos a pagar a mais pela aquisicdo de carne, frutas e legumes, sugerindo que estes
alimentos por serem pereciveis, apresentam atributos mais importantes (Gil et al., 2000).

De acordo com Hamm et al. (2011), a importancia das lojas de alimentos em geral
como um canal de venda para os produtos organicos é distinguida pelo fato de que o preco
extra a ser pago por esses produtos (Preco Prémio) foi mais baixo quando havia um alto
envolvimento dos varejistas de alimentos em geral. Na Dinamarca, Austria e Suica, os trés
paises lideres no mercado distribuidor por volume de produtos organicos, o Preco Prémio para
muitos dos produtos investigados foi 20% mais baixo do que a média dos outros paises
europeus. Uma das explicagdes dos autores € o baixo custo da distribuicdo; é mais barato
transportar grandes volumes de produtos organicos, juntamente com produtos convencionais,
para 0s maiores centros de distribuicdo e para 0s maiores varejistas, do que transportar

pequenos volumes para pequenas lojas especializadas em produtos organicos.

3. Conclusao

Os resultados deste estudo indicam que a escolaridade é um fator importante no
conhecimento sobre a agricultura organica, informacbes sobre pesticidas e a situacdo do
mercado de alimentos organicos. Entretanto, ndo se observou associacdo estatisticamente
significante entre essas variaveis e a renda.

O preco extra a ser pago para os alimentos organicos encontrado nesta pesquisa esta
claramente em acordo com aquele identificado em outros estudos, 0 que demonstra uma
preocupacao com o futuro da agricultura organica, que podera depender em grande extensdo,
da demanda do consumidor e sua motivacdo ou disposi¢cdo em pagar um preco extra pelo
alimento organico.

A aparéncia foi o critério mais relevante apontado pelos consumidores na aquisi¢do

dos alimentos organicos ou convencionais. Tal fato pode justificar a ndo adesdo por produtos
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organicos, uma vez que nem sempre este critério estd de acordo com as pretensdes dos
fornecedores e consumidores.

Os consumidores relataram conhecimento com relagdo a contaminagdo quimica dos
alimentos convencionais. No entanto, apenas a informagé@o nao foi capaz de mudar as atitudes
dos mesmos com relagdo ao consumo de produtos organicos.

Apesar do aumento do mercado de alimentos organicos no Brasil, a utilizacdo destes
produtos em bares, lanchonetes e restaurantes de Salvador ainda é pequena. Desta forma,
aponta-se a necessidade de introducdo de politicas estratégicas para melhorar o acesso e 0s
precos dos produtos, uma vez que esses fatores foram relatados como obstaculos para o uso
do alimento organico no preparo da alimentagdo nos estabelecimentos comerciais

investigados.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE NUTRICAO

Avaliagdo da Percepcéo de Risco e Preferéncias de Fornecedores de Alimentos da
Cidade de Salvador-BA.

Informagdes do estabelecimento

A- Bairro:

B- Tipo de estabelecimento:

( )Bar () Lanchonete () Restaurante
C- Tipo de servico (restaurante):

( )Alacarte () Self service () Prato feito
() Outros

Bloco 1. Informac®es socio-demograficas

Nome:

Q1. Idade: Q2.Sexo( )F ( )M

Q3. Estado Civil:
( ) Solteiro () Casado(a)/Unido Estavel
( )Divorciado(a)/Separado(a) ( )Viavo(a)

Q4. Escolaridade:
Anos de estudo

() Analfabeto () Ensino Médio Completo
() Ensino Fundamental Incompleto () Ensino Superior Incompleto
() Ensino Fundamental Completo () Ensino Superior Completo
() Ensino Médio Incompleto () Outro

Q5. Experiéncia como vendedor(a):
Anos de experiéncia
()menorquelano ()21-5anos ( )5-10anos ( ) mais de 10 anos
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Q6. Renda basica familiar:

Valor da renda familiar

() 1 salario minimo ( ) entre 1 e 3 salarios minimos
() entre 3 e 5 salarios minimos ( )entre5 e 10 salarios minimos
() maior que 10 salarios minimos

Q7. NUmero de pessoas em casa:
NUmero de pessoas
() Uma pessoa () Duas pessoas () Trés pessoas
() Quatro pessoas () Mais do que quatro pessoas

Q8. Meio de comunicacdo mais utilizado:
( )TV () Rédio ( ) Jornal () Internet () Outros
Bloco 2. Conhecimento sobre a agricultura organica

Q9. Vocé ja ouviu falar da agricultura organica?
() Sim ( ) Néo

Q10. Marque a alternativa correta.

65

() A producdo de vegetais organicos ndo usa pesticidas sintéticos ou agrotdxicos e busca

produzir vegetais de forma natural.

() A producdo de vegetais organicos utiliza baixos niveis de pesticidas sintéticos ou

agrotoxicos que sdo permitidos pela legislacao brasileira.

Bloco 3. Uso de vegetais e percepcao de risco

Q13. Qual o tipo de contaminacdo esta presente nos alimentos convencionais?
() Contaminacao quimica () Contaminacéo bioldgica
() Contaminacdo fisica () Outros

Q14. Vocé sabe 0 que sdo pesticidas?
( )Sim () Nao

Q15. Quais o grau de risco dos pesticidas para a satde?

() Nenhum risco () Baixo risco () Aceitavel

() Muito alto

Q16. Quais sdo os principais riscos no consumo de vegetais frescos em geral?
() Intoxicacdo alimentar ( )Alergia

() Colesterol alto ( ) Alteracdo hormonal

( ) Doenga da Vaca Louca () Céancer () Outros
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Q17. Quais vegetais sdo propensos a oferecerem riscos para a satde e por que? Por favor,

liste trés vegetais.

Bloco 4. Caracteristicas do mercado de alimentos organicos

Q18. Vocé usa produto orgéanico certificado em seu estabelecimento?
() Sim () Néo

Q19. Se ndo utiliza. Por qué?

() Preco elevado ( )Disponibilidade
() Outros

Q20. Com que frequiéncia voce utiliza os produtos organicos
() Asvezes () Sempre () NSA

Q21. Ha quanto tempo vocé utiliza produto orgéanico certificado?
Quantidade de anos

() Menos de 1 ano ( ) 1-2 anos ( )2-3anos

( ) 4-5anos () mais de 5 anos ( )NSA

Q22. Quais os tipos de produtos organicos que vocé utiliza?

() Produtos carneos ( ) Produtos de laticinios () Vegetais
() Frutas ( ) Bebidas ( ) Outro

( )NSA

Q23. O mercado de produtos organicos esta:

() igual aos ultimos 5 anos () melhorou nos ultimos 5 anos
() piorou nos ultimos 5 anos () ndo sabe dizer

( ) NSA

( ) 3-4anos
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Avaliacdo da Percepcéo de Risco e Preferéncias de Consumidores de Alimentos da Cidade de

Salvador-BA.

Informacdes do estabelecimento

A- Bairro:

B- Tipo de estabelecimento:

( )Bar () Lanchonete () Restaurante
C- Tipo de servico (restaurante):

( )Alacarte () Self service () Prato feito
() Outros

Bloco 1. InformacGes sécio-demogréficas

Nome:

Q1. Idade: Q2.Sexo( )F ( )M

Q3. Estado Civil:
() Solteiro ( )Casado(a)/Unido Estavel
( )Divorciado(a)/Separado(a) ( )Viavo(a)

Q4. Escolaridade:
Anos de estudo

() Analfabeto () Ensino Médio Completo
() Ensino Fundamental Incompleto () Ensino Superior Incompleto
() Ensino Fundamental Completo () Ensino Superior Completo
() Ensino Médio Incompleto ( ) QOutro

Q5. Renda basica familiar:

Valor da renda familiar:

() 1 salario minimo (' )entre 1 e 3 salarios minimos

(' ) entre 3 e 5 salarios minimos ( )entre5 e 10 salarios minimos
() maior que 10 salarios minimos

Q6. NUmero de pessoas no domicilio:

NUmero de pessoas:
() Uma pessoa () Duas pessoas () Trés pessoas

() Quatro pessoas
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() Mais do que quatro pessoas
Q7. Presenca de criangas em casa: () Com crianca () Sem crianca

Q8. ldade das criangas (anos):
Idade das criangas:
( )o0-2 ()26 ()6-12
() Mais de 12 ( )NSA

Q9. Profissdo

Q10. Meio de comunicacdo mais utilizado:
( )TV () Radio () Jornal () Internet

Bloco 2. Critérios de compra e conhecimento sobre a agricultura orgéanica

Q11. Quais os critérios mais relevantes para escolha de uma refei¢do?

() Preco () Frescor
() Aparéncia () Qualidade (ndo estragado)
( ) Aroma () Ingredientes (gordura, acucar, valor nutricional)

Q12. Qual o critério de compra mais relevante para os alimentos listados abaixo?

Carne bovina

() Preco () Aparéncia () Validade

() Local de compra ( ) Origem () Qualidade da marca
Macas

() Preco () Aparéncia () Qualidade da marca

() Local de compra ( ) Origem

Ovos

() Preco () Aparéncia () Validade

() Local de compra ( ) Origem () Qualidade da marca

Q13. Vocé ja ouviu falar da agricultura organica?
() Sim ( ) Néo

Q14. Marque a alternativa correta.

() A producéo de vegetais organicos ndo usa pesticidas sintéticos ou agrotoxicos e busca produzir vegetais
de forma natural.

() A producdo de vegetais organicos utiliza baixos niveis de pesticidas sintéticos ou agrotéxicos gue sdo

permitidos pela legislagdo brasileira.

Bloco 3. Uso de Vegetais e Percepcéo de Risco

Q17. Qual o tipo de contaminag&o esta presente nos alimentos convencionais?
() Contaminagédo quimica () Contaminacdo bioldgica
() Contaminacéo fisica () Qutros

Q18. Vocé sabe o que sédo pesticidas?
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( )Sim () Néo

Q19. Qual o grau de risco dos pesticidas para a satde?

() Nenhum risco () Baixo risco () Aceitavel ( )Alto
() Muito alto ( )NSA

Q20. Quais sdo os principais riscos no consumo de vegetais frescos em geral?

() Intoxicacéo alimentar ( )Alergia

() Colesterol alto () Alteracdo hormonal

() Doenca da Vaca Louca () Céncer Outros

Q21. Quais vegetais sao propensos a oferecerem riscos para a satde e por qué? Por favor, liste trés vegetais.

Bloco 4. Orgamento e Habitos de consumo

Q22. Gasto médio mensal (em reais) com refeicdes fora de casa:
Valor do gasto:
( )0>50 () 150-300
()50-150 ( )<300

Q23. Quantas vezes voceé faz refeicdo fora de casa?
Quantidade de dias/semana:
(' ) Nunca () 1- 2 vezes por semana

() 2-3 vezes por semana () mais de 3 vezes por semana
() 1vez por més

Q24. Vocé consome alimento organico certificado em sua residéncia?
() Sim () Né&o
Se SIM responda a Q25.

Q25. Quais os tipos de produtos organicos que Vocé mais consome em sua residéncia?
(' ) Produtos carneos (' ) Produtos de laticinios () Vegetais
() Frutas () Bebidas () Outro ( ) NSA

Q26. Quantas pessoas da sua residéncia consomem este tipo de produto?
NuUmero de pessoas:

() 1pessoa (' )2a3pessoas

() 4 pessoas ou mais ( ) Todas ( )NSA

Q27. Qual a frequéncia de consumo deste tipo de alimento?
Quantidade de dias por semana:

() Todasemana () 2vezes por més
() 1vez por més ( )NSA

Q28. Qual é a sua opinido sobre os precos dos alimentos organicos certificados:
() muito alto () razoavel
( )alto () nenhuma diferenca () Outros
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Q29. Em comparacao aos alimentos convencionais. Quanto voceé esta disposto a pagar a mais pelo alimento
organico certificado?
( )até5% ( )6-10% ()11-20% ( )>21%

() Né&o esta disposto a pagar a mais pelo alimento organico
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Resumo

Os alimentos organicos aparecem no mercado como uma alternativa ao sistema de producao
convencional que utiliza pesticidas e fertilizantes artificiais. Entretanto, o risco de
contaminacdo microbiana na plantagdo de alimentos organicos tem sido motivo de
acalorados debates na Gltima década. O objetivo desse estudo foi avaliar a ocorréncia de L.
monocytogenes em vegetais organicos, comercializados em supermercados e feira livre de
alimentos orgénicos de Salvador, Brasil. Para tal, 96 amostras de vegetais foram analisadas
incluindo 66 vegetais certificados, adquiridos de supermercados, e 30 ndo certificados,
adquiridos de feira livre. Para a investigacdo foi utilizado o meio de isolamento Agar
Listeria Ottaviani e Agosti (ALOA™) e o microrganismo foi confirmado pelas provas
bioguimicas e sorologia. Os resultados obtidos demonstraram que apenas uma amostra
(1,04%) apresentou contaminacdo por L. monocytogenes, sendo que essa era vegetal
organico certificado (beterraba) e trés amostras apresentaram contaminagédo por L. inoccua.
O sorotipo encontrado foi o 4b, responsavel pela maioria dos surtos de listeriose ja
registrados no mundo. Considerando o risco que a bactéria apresenta para a saude publica, a
sua presenca nos vegetais organicos € um dado preocupante, principalmente em se tratando
de vegetais organicos certificados, cuja plantacdo deve atender aos principios da Boas

Préaticas Agricolas.

Palavras-chave: Listeria monocytogenes, agricultura organica, alimento seguro
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Abstract

Organic foods appear on the market as an alternative to conventional production system that
uses pesticides and artificial fertilizers. However, the risk of microbial contamination on
organic foods farm has been hotly debated both in the world over the last decade. This study
aimed to evaluate the occurrence of Listeria monocytogenes in organic vegetables marketed in
supermarkets and trade fair of organic food in Salvador, Ba, Brazil. A total of 96 vegetable
samples were analyzed including 66 certified vegetables, purchased at supermarkets, and 30
not certified vegetables, purchased from trade fair. To investigation was used the Agar
Listeria Ottaviani and Agosti (ALOA ™) and the microorganism was confirmed by
biochemical tests and serology. The results showed that only one sample (1.04%) showed
contamination with L. monocytogenes, and this was certified organic vegetables (beets) and
three samples were contaminated by L. innocua. The serotype 4b was identified, kind of
serotype responsible for most outbreaks of listeriosis in the world. Considering the risk that
the bacteria presents to the public health, its presence in organic vegetables is worrying,
especially when it comes to certified organic vegetables, whose plantation must meet the

principles of good agricultural practices.

Keywords: Listeria monocytogenes, organic agriculture, safe food
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1) Introducéo

O aumento da demanda de produtos organicos e sua aceitacdo decorrem de uma
tomada de consciéncia por parte de consumidores quanto aos maleficios que os residuos de
agrotoxicos e adubos quimicos podem causar a salde.

Os alimentos orgénicos, além de serem cultivados sem o uso de agrot6xicos ou outros
produtos sintéticos, sdo resultantes de um sistema que busca manejar 0s recursos naturais de
forma harmoniosa (Briz & Ward, 2009). Assim, garantem a salde ndo s6 de quem oS
consome, mas também de todo o ambiente em questao.

Estudos indicam que, a ingestdo de quantidades de residuos de agrotoxicos acima dos
valores diarios aceitaveis (IDA) leva a consequéncias que podem variar desde sintomas como
cefaléia, reacdes de hipersensibilidade e prurido até disturbios do sistema nervoso central ou
cancer, nos episédios mais graves de exposicdo, como é o caso dos trabalhadores rurais
(Brasil, 2012).

No Brasil, em 2003, foi criada a Lei n° 10.831 (23 de dezembro de 2003), que dispde
sobre a agricultura organica e pontua que, “para sua comercializagdo, os produtos organicos
deverdo ser certificados por organismo reconhecido oficialmente” sendo que, “no caso da
comercializacdo direta aos consumidores, por parte dos agricultores familiares, inseridos em
processos proprios de organizacdo e controle social, previamente cadastrados, junto ao érgédo
fiscalizador, a certificacdo sera facultativa, uma vez assegurada aos consumidores e ao 0rgao
fiscalizador a rastreabilidade do produto e o livre acesso aos locais de producdo ou
processamento.” (Brasil, 2003). Essa lei foi regulamentada pelo Decreto 6.323 de 27 de
dezembro de 2007 (Brasil, 2007).

Cabe destacar, que, além de contaminantes quimicos, os alimentos também podem
oferecer riscos a partir da contaminacdo microbiana, o que pode levar o individuo a adquirir
algum tipo de Doenca Veiculada por Alimentos. Nesse contexto, todos os alimentos devem
ser produzidos seguindo praticas que resultem em produtos seguros para 0 consumidor. Essa
premissa é verdadeira tanto para o sistema organico de cultivo, como para o convencional. No
entanto, algumas questdes tém sido levantadas a respeito da possibilidade de um risco
aumentado de contaminacdo microbioldgica e parasitaria nos alimentos produzidos no sistema
orgénico, em virtude principalmente do tipo de adubacdo de origem animal utilizado (Arbos
et al., 2010; Stephenson, 1997; Lima, 2011).



76

De acordo com a Organiza¢do Mundial de Saude, milhdes de pessoas sdo diretamente
afetados por doencas de origem alimentar a cada ano no mundo. A ocorréncia de tais doencas
é particularmente probleméatica em paises em desenvolvimento, embora incidentes com
alimentos também ocorram em paises mais ricos e desenvolvidos. A globalizacdo do
comércio de alimentos, urbanizagdo, mudancas nos estilos de vida, poluicdo, desastres
naturais e a deterioracdo das fontes de dgua s@o potencialmente problematicas. Nesse cenario,
0s perigos para a saude humana aumentam e podem ser causados principalmente por
substancias quimicas ou contaminantes microbioldgicos. Entdo, seguranca de alimentos pode
ser entendida como o inverso do risco do alimento ou a garantia de que um alimento néo
causard danos ao consumidor quando ele é preparado e consumido em conformidade com a
sua finalidade (WHO — World Health Organization, 2009; Wilcock et al. , 2004).

Os vegetais podem ser contaminados com microrganismos patogénicos durante o
plantio, colheita, manuseio pds-colheita, ou durante a distribuicdo. Animais, insetos, agua,
solo, equipamentos e 0 manuseio humano podem levar a contaminagéo direta ou indireta de
hortalicas (Cordano & Jacquet, 2009; Oliveira et al., 2010). A agua utilizada para irrigacéo de
vegetais também pode representar um risco para a saude humana (Nguz et al., 2005).

Os defensores da agricultura organica acreditam que alimentos produzidos
organicamente sdo inerentemente seguros (Powell et al. 2010), enquanto os criticos afirmam
que alimentos produzidos organicamente tem maior risco de contaminacdo devido ao uso de
estrume animal. Embora a qualidade microbiana dos alimentos cultivados organicamente
tenha sido avaliada (Arthur et al, 2007; Bohaychuk et al., 2009; Oliveira et al., 2010), estes
estudos ndo fornecem nenhuma evidéncia que as praticas de producdo organica estdo
associadas a maiores riscos de seguranca alimentar microbiana do que as préticas
convencionais.

Listeria monocytogenes € um microrganismo ubiquo (Faber & Peterkin, 1991;
Swaminathan et al., 2007) que pode ser encontrado nos vegetais frescos (Cordano & Jacquet
2009). A ingestdo de alimentos contaminados por L. monocytogenes € preocupante,
principalmente para os vegetais que serdo ingeridos crus.

No Brasil, ndo ha legislacéo sobre a presenca de L. monocytogenes em vegetais, sejam
estes do sistema de producdo organico ou convencional. A RDC n° 12/2001, que define o
regulamento técnico sobre os padr6es microbiol6gicos para alimentos apenas determina a
auséncia do microrganismo em 25 gramas de queijos de média, alta e muito alta umidade
(Brasil, 2001).


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160509002268#bib7
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Apesar de L. monocytogenes causar uma doenca de baixa morbidade (0,3 -1
caso/100.000 pessoas/ano), sua importancia estid na elevada letalidade resultante, cerca de
16,9% (Alterkruse et al., 1997; Swaminathan & Gerner- Smidt, 2007; Barton et al., 2011).
Tal gravidade esta associada a natureza intracelular facultativa do seu agente causal, que,
rompendo as células, produz septicemia, 0 que propicia a infecgdo de tecidos, como o sistema
nervoso central, a placenta e o Utero gravidico. Este quadro é bastante diferente da maioria das
outras doencas enquadradas como enfermidades, cujos agentes etioldgicos sdo veiculados por
alimentos (Farber & Peterkin, 1991).

N&o ha casos de surtos de listeriose ligados ao consumo de alimentos no Brasil
(Martins et al., 2010). No entanto, L. monocytogenes é reconhecida como um importante
agente patogénico de origem alimentar em vérios paises (Oliveira et al., 2011) e o
microrganismo tem sido isolado de diferentes tipos de alimentos. A doenca afeta
principalmente, gestantes, idosos, recém-nascidos, individuos com sindrome de
imunodeficiéncia adquirida, cirrose e carcinoma. Ainda que os individuos mais susceptiveis
sejam aqueles com o sistema imune comprometido, a doenga pode ocasionalmente ocorrer em
individuos ndo predispostos. (Kuhn et al., 2008).

Apesar de estudos na literatura relatarem a presenca de L. monocytogenes em vegetais
produzidos no Brasil e no mundo, ha poucos registros da presenca desse microrganismo em
alimentos orgéanicos. Devido a escassez de estudos nesta area e considerando a importancia
que a listeriose tem para a saude publica, o objetivo desse estudo foi avaliar a ocorréncia de L.
monocytogenes em vegetais organicos, certificados ou ndo, comercializados em

supermercados e feira livre de produtos organicos de Salvador, BA.

2) Materiais e métodos

2.1) Material

2.1.1 Microrganismo de referéncia

Listeria monocytogenes SCOTT A (sorotipo 4b, ATCC 15313).

2.1.2 Alimentos investigados


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514000425#bib27
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Vegetais certificados: alface crespa, alface americana, beterraba, brocolis, cenoura, couve,
espinafre, pimentdo verde, pepino comum, rdcula tomate.

Vegetais ndo certificados: alface americana, agrido, beterraba, cenoura, chicoria, couve,
racula, pepino japonés, tomate cereja, alface crespa.

2.2) Métodos

2.2.1) Desenho e local de estudo

Trata-se de um estudo de corte transversal de carater exploratério e experimental, que
foi desenvolvido no Laboratorio de Controle de Qualidade dos Alimentos da Escola de
Nutricdo da Universidade Federal da Bahia e no Laboratdrio de Zoonoses do Departamento
de Bacteriologia do Instituto Oswaldo Cruz, Fundacdo Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro-RJ.

2.2.2) Amostragem

No periodo de setembro de 2013 a fevereiro de 2014, um total de 96 amostras de
vegetais foi adquirido na rede de supermercados e feiras livres de Salvador, BA. Destas, 15
amostras eram de vegetais organicos distintos, sendo que 68,75% (66) possuiam o selo de
certificacdo (marcas A e B) e 31,25% (30) ndo eram certificadas.

As amostras de vegetais organicos certificados foram adquiridas em sete locais
diferentes, pertencentes a quatro redes de supermercados. Os vegetais organicos sem
certificacdo foram adquiridos de vendedores de uma feira livre de alimentos organicos do
municipio de Salvador (Tabela 1).

Todas as aquisicdes foram realizadas em trés ocasides distintas por um periodo médio
de um més, com a finalidade de possibilitar a estimacdo do erro experimental e melhorar a

precisdo dos resultados.

2.2.3 Tratamento das amostras e investiga¢do da ocorréncia de Listeria monocytogenes
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As amostras foram adquiridas assepticamente e transportadas para o laboratério de
analises em recipientes isotérmicos com gelo reciclavel, mantidas sob refrigeragcdo a 7°C e
analisadas dentro de no maximo duas horas.

A determinacdo da presenca de L. monocytogenes foi realizada de acordo com
metodologia descrita e recomendada pela ISO 11290, como descrito por Becker et al. (2006).
Foi utilizado o meio de isolamento Agar Listeria Ottaviani e Agosti (ALOA™). Este meio
cromogénico permite a diferenciacdo de L. monocytogenes de outras espécies de Listeria.
Neste meio, L. monocytogenes apresenta coldnias azuis, cercadas por um halo opaco devido a
atividade de fosfolipase especifica. ALOA™ ¢ um meio recomendado para o método de
deteccdo de Listeria monocytogenes EN 1SO 11290-1 e para 0 método de enumeracdo EN
ISO 11290-2 (Reissbrodt, 2004), e foi validado pela Associacdo Francesa de Normalizagdo
(AFNOR), BDR 07/16- 01/09 (Karpiskova et al., 2000).

Para o enriquecimento, porcoes de 25 g de cada amostra de alimento foram pesadas em
cabine de fluxo laminar (Labconco Corporation, Labconco Purifier Class I1b, Total Exhaust,
modelo 36210-04, certificada 1SO 9002, Kansas City, MO, USA), adicionadas a 225 ml de
caldo Fraser (%2 concentracdo) (CF, Himedia, S&o Paulo, SP, Brasil), homogeneizadas durante
2 minutos em um homogeneizador de pistdo do tipo Stomacher (240 bpm; ITR modelo 1204,
series 126, S@o Paulo, SP, Brasil) e incubadas a 30°C durante 24h. Uma alcada (aprox. 100
ul) da cultura de enriquecimento foi semeada em ALOA™ e incubada a 37°C durante 24 a 48
horas. Pelo menos cinco colbnias tipicas de cada placa, colénias azuis com halo opaco
(presenca da enzima fosfolipase C), com menos de 3 mm de didmetro, foram selecionadas
para a confirmacdo pelas provas bioguimicas e sorologia. Simultaneamente, foram preparados
esfregacos em lamina e realizada coloracdo de Gram para verificacdo das caracteristicas
morfotintoriais das bactérias (bastonetes Gram positivos, pequenos e curtos, em cadeias
curtas, paralelamente ou em forma de “V”) visualizadas em microscopio Optico binocular
(Bioval, Sao Paulo, SP, Brasil).

As colbnias caracteristicas e positivas para o0 método de Gram foram transferidas para
um tubo de caldo tripticase de soja com 0,6% de extrato de levedura (TSB-YE, Himedia, Séo
Paulo, SP, Brasil), para as provas da catalase, motilidade e fermentacao do carboidrato xilose.

Para a prova da producdo de catalase foram adicionadas gotas de peroxido de
hidrogénio a 3% sob os cultivos crescidos em TSB-YE. O teste foi considerado positivo
quando ocorreu efervescéncia sobre o crescimento bacteriano. As cepas de Listeria sdo

catalase positivas.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160504001722#BIB36
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Tabela 1: Vegetais organicos analisados para a ocorréncia de Listeria monocytogenes.
Salvador, 2014.

Amostras Vegetais Certificados Vegetais ndo certificados
Marca A Marca B Vendedor I  Vendedor 11 Venldlelzdor

Agrido 0 0 3 0 0
Alface americana 3 3 0 3 0
Alface crespa 3 3 3 0 0
Beterraba 3 3 3 0 0
Brocolis 3 3 0 0 0
Cenoura 3 3 3 0 0
Chicoria 0 0 0 3 0
Couve 3 3 0 3 0
Espinafre 3 3 0 0 0
Piment&o verde 3 3 0 0 0
Pepino comum 3 3 0 0 0
Pepino Japonés 0 0 3 0 0
Rucula 3 3 3 0 0
Tomate 3 3 0 0 0
Tomate cereja 0 0 0 0 3
Subtotal 33 33 18 9 3
Total 66 30

Para a prova da motilidade, a partir do caldo triptico de soja adicionado de 0,6% de
extrato de levedura (TSB-YE) foi inoculada cada cultura suspeita em tubos de agar Sulfeto

Indol Motilidade (SIM, Himedia, S&o Paulo, SP., Brasil), por picada no centro do meio de
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cultura, até uma distancia de 1 cm do fundo. Os tubos foram incubados a 25°C por sete dias, €
realizada observagdo diaria. L. monocytogenes apresenta motilidade tipica do tipo “guarda-
chuva”.

Para a fermentacdo de xilose utilizou-se como meio o caldo-base para carboidratos
com puarpura de bromocresol (Silva et al., 2007). A solucdo do carboidrato D-xilose,
esterilizadas por filtragdo em membrana de 0,22 um (TPP®), foi adicionada ao meio-base
estéril. Uma alcada dos cultivos crescidos em TSB-YE foi transferida para a solucdo e
incubada a 35°C por sete dias, observando-os diariamente. A prova foi considerada positiva
quando ocorreu a viragem do indicador purpura de bromocresol e a coloracdo do meio,
originalmente pdrpura, tornou-se amarela devido a producdo de &cido. L. monocytogenes nao
fermenta a xilose, diferentemente da Listeria ivanovii, considerando que esta uUltima pode
crescer no ALOA™, também produzindo halo ao redor das colonias.

Durante todas as etapas de isolamento e confirmagdo bioquimica do microrganismo,
foi utilizada como controle positivo uma cepa de L. monocytogenes Scott A (sorotipo 4b,
ATCC 15313) e como controle negativo a ndo inoculagdo dos meios de cultivo.

A identificacdo sorologica das espécies de L. monocytogenes isoladas foi realizada
baseada na aglutinacdo dos antigenos “O” e “H”, conforme recomendacdes de Donker-Voet

(1959) e Seeliger e Hohne (1979).

3) Resultados e Discussdo

O presente trabalho apresenta uma contribuicdo quanto a presenca do patdgeno L.
monocytogenes em vegetais organicos. Das 96 amostras analisadas, L. monocytogenes foi
isolada em 1,04 % das mesmas e L. inoccua em trés amostras (Tabela 2).

Com relacdo ao tipo de produto, a bactéria foi encontrada em amostra de beterraba in
natura, adquirida em supermercado e que possuia o selo de certificacdo. Por ser um tubérculo,
este vegetal cresce em contato direto com o solo, o que pode justificar a presenca da
contaminacdo pelo microrganismo. O isolado desta amostra foi identificado como L.
monocytogenes pertencente ao sorotipo 4b e pertencia a marca A. Os vegetais contaminados
por L. inoccua foram: couve, rucula e espinafre e também apresentavam certificacdo. Os
primeiros eram da marca A, enquanto o espinafre pertencia a marca B. O sorotipo 6a foi

encontrado em todos os isolados de L. inoccua.
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Tabela 2: Ocorréncia de Listeria monocytogenes em vegetais organicos comercializados em
Salvador, Brasil.

Tipo de vegetal Amostras analisadas Amostras positivas
N % N %
Agrido 3 13,13 0 0,00
Alface americana 9 9,38 0 0,00
Alface crespa 9 9,38 0 0,00
Beterraba 9 9,38 1 1,04
Bracolis 6 6,25 0 0,00
Cenoura 9 9,38 0 0,00
Chicéria 3 3,13 0 0,00
Couve 9 9,38 0 0,00
Espinafre 6 6,25 0 0,00
Pimentéo verde 6 6,25 0 0,00
Pepino comum 6 6,25 0 0,00
Pepino Japonés 3 3,13 0 0,00
Racula 9 9,38 0 0,00
Tomate 6 6,25 0 0,00
Tomate cereja 3 3,13 0 0,00
Total 96 100 1 1,04

O fato de a contaminacdo ter sido verificada apenas em vegetal organico certificado é
preocupante, pois, acredita-se que a certificacdo traria maior seguranca na aquisicdo do
alimento, considerando que os produtores dos alimentos devem atender as Boas Praticas
Agricolas, particularmente na atencdo a adicdo de adubo organico (compostagem)
devidamente tratado as plantacdes.

Estudo conduzido por Jivey et al. (2012) demonstrou que os produtores de alimentos
organicos acreditavam que o tempo apropriado de aplicacdo de estrume animal cru para
adubacdo seria uma pratica muito importante para a prevencdo da contaminacao microbiana
dos produtos. Também acreditavam que separar fazendas de gado e de aves da éarea de
producdo dos vegetais, e utilizava barreiras para restringir a circulacdo de animais no campo
eram muito importantes na prevencdo da contaminacdo de alimentos.

Vale ressaltar que os padrdes para alimentos organicos requerem que o adubo animal

seja devidamente tratado, de acordo com procedimentos especificos, ou aplicado mais do que
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90 dias antes da colheita. Em estudo realizado por Rodrigues et al. (2014) na regi&o sul do
Brasil, os autores relataram que o processo de compostagem ndo foi adequadamente
controlado e o tempo de espera para aplicagdo como fertilizante organico nos alimentos
também ndo foi respeitado. Os autores ressaltam a necessidade de um programa de controle
de fertilizantes, a fim de controlar o tempo de compostagem (processo que transforma o
esterco em adubo) e evitar a adi¢do de esterco fresco ao esterco compostado.

Todos o0s vegetais que apresentaram o selo de certificagdo foram provenientes de redes
de supermercados e estavam armazenados sob refrigeracdo, enquanto 0s vegetais nédo
certificados, oriundos da feira livre, estavam a temperatura ambiente. O fato dos alimentos
estarem refrigerados pode ter favorecido a presenca de L. monocytogenes no mesmo,
considerando o carater psicrotréfico da bactéria e por ela ser um microrganismo pouco
competidor.

De acordo com Jamali el al. (2013), € comum acreditar que os alimentos vendidos nos
supermercados sdo geralmente mais seguros para o consumo do que os comercializados por
vendedores ambulantes. Segundo os autores, 0s supermercados geralmente vendem alimentos
que aparentemente apresentam caracteristicas higiénicas mais favoraveis do que 0s
vendedores ambulantes. Ainda que o uso de aparelhos de ar condicionado e refrigeradores
possam ser benéficos na conservacdo dos produtos, as questdes de higiene ainda séo
questionaveis, sobretudo, porque o processo de embalagem ¢é realizado antes da exibicdo dos
alimentos.

Esta mesma relacdo foi observada com relacao aos alimentos organicos certificados ou
ndo, uma vez que os produtos comercializados em feiras livres ndo apresentavam embalagens
nem o selo de certificacdo e, aparentemente, se apresentavam com caracteristicas higiénico-
sanitarias insatisfatdrias, enquanto os alimentos organicos certificados de supermercados eram
embalados e mantidos a temperatura de refrigeracéo.

Embora a detec¢do de L. monocytogenes no presente estudo tenha ocorrido em vegetal
ainda ndo pronto para o consumo, onde as etapas de lavagem e sanitizacdo ainda ndo foram
conduzidas, a contaminacdo desse alimento € preocupante, pois, provavelmente o mesmo,
continuard armazenado em temperatura de refrigeracdo até o consumo. Infelizmente, devido
ao fato de que existem muitos beneficios para a saide com uso de alimentos organicos, as
pessoas geralmente concebem que eles sdo seguros em termos de patdgenos. Assim
estratégias de educacao devem ser reforgcadas para evitar negligéncias na sanitizagdo adequada

desses alimentos.
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E importante considerar que se a carga microbiana inicial do produto for elevada, a
sobrevivéncia do microrganismo ap6s a higienizacdo e procedimentos de refrigeracdo é
possivel, e, por conseguinte, a L. monocytogenes pode permanecer no produto durante longos
periodos de tempo (Vitas et al., 2004). Segundo Aarnisalo et al. (2007), L. monocytogenes
pode ser resistente ao cloro, um dos sanitizante mais empregado na sanitizacdo de hortalicas.
Ainda, de acordo com Nguyen-the e Carlin (1994), a eliminacdo de L. monocytogenes a partir
da superficie de vegetais através da sanitizacdo com hipoclorito de sédio é limitada e
imprevisivel. Esta ineficacia pode ser devido a uma série de fatores, ou seja, a solu¢do aquosa
de hipoclorito pode ndo molhar a superficie hidrofobica da cuticula serosa ou penetrar nas
fendas, vincos e aberturas naturais do vegetal (Adams et al., 1989).

Até o momento, pouca informacdo estd disponivel sobre os niveis de contaminacdo
dos alimentos organicos no Brasil. Segundo levantamentos, nenhum estudo sobre a ocorréncia
de L. monocytogenes em alimentos organicos tem sido relatado no pais. Ainda, poucos séo 0s
dados descritos na literatura sobre a contaminacdo de L. monocytogenes em alimentos
organicos em nivel mundial.

Dentre 0os poucos estudos conduzidos em outros paises, podemos mencionar o de
Nguz et al. (2005) que investigou a presenca do microrganismo em vegetais organicos
minimamente processados na Zambia e registrou uma incidéncia de 20% das amostras
contaminadas pelo microrganismo. A anélise incluiu diferentes grupos de vegetais organicos
frescos: vegetais mistos (milho, feijdo, cenouras, pimenta, vagem, ervilhas, dentre outros) e
feijdo verde.

Em contraponto, Oliveira et al. (2010) analisaram a qualidade microbiologica de
alfaces dos sistemas organico e convencional, em fazendas da Espanha, e ndo detectaram
nenhuma amostra de alface organica contaminada por L. monocytogenes. Os resultados do
presente estudo também ndo demonstraram a contaminacéo da alface orgéanica pelo patégeno.

Na Irlanda do Norte, McMahon e Wilson (2001) também ndo identificaram nenhuma
amostra de vegetais organicos oriundos de supermercados e diretamente das fazendas
contaminadas por Listeria spp. Sagoo et al. (2001) detectaram contaminacdo de 0,2% de
vegetais organicos prontos para 0 consumo por Listeria spp. Os alimentos analisados foram
brécolis, repolho, cenoura, couve-flor, aipo, agrido, alface, cogumelos, rabanete, cebolinha,
agriao, pepino, pimentdo e tomate. L. monocytogenes nao foi detectada em nenhuma amostra
analisada. Oliveira et al. (2011) encontraram L. innocuaem 4 (2,4%) amostras (couve,
espinafre, mistura de cebolinha/salsa e couve chinesa). Froder et al. (2007), no Brasil,

também relataram o isolamento de L. innocua (0,9%) em vegetais minimamente processados.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351100079X#bib16
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Alguns estudos na literatura avaliam a contaminagdo microbioldgica dos alimentos
organicos por outros tipos de microrganismos patogénicos. No Brasil, Rodrigues et al. (2014),
encontraram contagem baixas de Escherichia coli (menos de 1,0 log UFC / g) em amostras de
alface organica de trés fazendas, apds a lavagem final com agua, e apenas uma amostra de
alface contaminada por Salmonella spp. Os autores ndo isolaram a cepa patogénica
E. coli O157: H7 das amostras de alface organica. Cabe destacar que, neste mesmo estudo, a
analise de um questionéario aplicado em entrevista demonstrou que todas as fazendas
apresentavam um risco microbiano alto. As fazendas receberam assisténcia técnica
relacionada com as préaticas de producdo organica, fornecida pelos 6rgdos reguladores e
associacOes de agricultores organicos. Porém, o foco principal foi o controle de riscos
quimicos, tais como os residuos de pesticidas (Rodrigues et al., 2014).

Arbos et al. (2010), no Brasil, verificaram contagens de coliformes totais acima do
permitido pela legislacédo brasileira (102 NMP/g) em amostras de alface e cenoura do cultivo
organico, indicando, portanto, condi¢des inadequadas de higiene do local, do produto e risco
da presenca de patdgenos nesses alimentos.

Santana et al. (2006), também encontraram alta contagem de coliformes
termotolerantes nas amostras de alfaces organica no Brasil (acima de 102 NMP/g),
demonstrando que, em algum momento, seja na producdo, transporte, armazenamento ou
manipulacdo do produto, houve contato dessas hortalicas com fezes de origem humana e/ou
animal.

Maffei et al. (2013) avaliaram a contaminacéo de vegetais organicos e convencionais
no municipio de Araraquara, S&o Paulo, Brasil. Os autores nao encontraram contaminacdo por
Salmonella spp., apesar de verificarem niveis consideraveis de outros microrganismos
(bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras, coliformes totais e Escherichia coli).

Em contraposicdo aos estudos sobre a presenca de L. monocytogenes em alimentos
organicos, varios autores relatam a presenca do microrganismo em vegetais cultivados pelo
sistema convencional. Nesse contexto, Yu et al. (2013), detectaram a presenca da bactéria em
1,7 % das amostras de vegetais analisadas e Ponniah et al. (2010) na Malasia, encontraram
L. monocytogenes em 22,5% dos vegetais convencionais. Os alimentos contaminados pela
bactéria foram o feijdo-chicote, salsa japonesa e salsa selvagem. Outros estudos também
relatam o isolamento da bactéria em produtos vegetais como repolho, milho, alface, batata,
pepino, salsa e agrido (Beuchat, 1996; Odumeru et al., 1997; Wong et al., 1990). Em 2011 nos
EUA, listeriose humana atribuida ao consumo de meldo fatiado foi reportada pelo Center for
Disease Control and Prevention (LOMONACO et al., 2013).
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No Brasil, Oliveira et al. (2011) encontraram L. monocytogenes em duas amostras
(1,2%) de vegetais minimamente processados (couve picada e mistura de cebolinha/salsa).
Ainda, Sant'Ana et al. (2012) encontraram 3,1% de amostras de vegetais prontos para o
consumo contaminadas por L. monocytogenes. Recentemente, na China, Chen et al. (2014)
detectaram a presenca de L. monocytogenes em 26,7% das amostras de legumes prontos para
0 consumo.

Com relacdo a caracterizacdo antigénica da cepa isolada, ou seja, sorotipo 4b,
Doumith et al. (2004) afirmam que os sorotipos 1/2a, 1/2b, 4b e 1/2c, sdo responsaveis por
95% dos isolados a partir de alimentos contaminados e de casos clinicos de listeriose. Cerca
de 50-70% dos surtos da doenca estdo associados ao sorotipo 4b (Churchill et al., 2006).

No estudo de Yu et al. (2013), foi relatada a presenca do sorotipo 1/2b em amostras
de vegetais da agricultura convencional contaminados por L. monocytogenes. Ainda, Cordano
e Jacquet (2009) encontraram para os 38 isolados de amostras de saladas de vegetais, 0
sorotipo 1/2a, 5 isolados; sorotipo 1/2b, 18 isolados; e sorotipo 4b, 15 isolados. Sant’Ana et
al. (2012) também detectaram a presenca dos sorotipos 4b e 1/2b nos isolados desse mesmo

tipo de vegetal.

4) Concluséao

Diante dos resultados alcancados nas condicdes experimentais do presente estudo,
pode-se concluir que a presenca e 0 sorotipo de L. monocytogenes detectada em uma dass
amostras de vegetais organicos investigadas é um dado preocupante, uma vez que €sses
alimentos séo considerados seguros pelos consumidores.

O fato da contaminacdo pelo microrganismo estar presente em vegetal organico
certificado alerta para a necessidade de um maior controle por parte dos 6rgaos fiscalizadores
em relacdo ao uso correto dos fertilizantes de origem animal nas plantacdes.

Recomenda-se que as técnicas de higienizacdo comumente utilizadas para 0s vegetais
da agricultura convencional também sejam empregadas para 0s vegetais organicos com
objetivo de evitar os riscos de listeriose ou de outros microrganismos patogénicos nesses
alimentos.

Verifica-se ainda a necessidade de melhorar a capacitacdo dos agricultores tanto da
agricultura organica como da agricultura convencional, na perspectiva de assegurar as Boas

Préticas Agricolas e proteger a saude do consumidor.
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Devido aos escassos estudos na area, sinaliza-se a importancia de mais investigacoes
que estimulem a necessidade de um conhecimento geral sobre a presenca e o risco de L.

monocytogenes em vegetais organicos.
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CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado com fornecedores e consumidores de alimentos em Salvador
permitiu a produgéo de informagdes em relacdo ao conhecimento, importancia e fatores que
dificultam ou facilitam a aquisicdo dos alimentos organicos.

Mesmo com as dificuldades inerentes para realizagéo de pesquisa de campo, associado
a aceitacdo de fornecedores e consumidores em responder as entrevistas, estes sdo 0s
primeiros resultados sobre o conhecimento da agricultura organica em Salvador. Assim, novas
pesquisas podem ser subsidiadas a partir desses resultados.

A avaliacdo da ocorréncia de L. monocytogenes em vegetais organicos foi de
fundamental importancia, uma vez que ainda ndo se tem um consenso com relagdo a maior

oportunidade de contaminacéo dos alimentos organicos por microrganismos patogénicos.



