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RESUMO: O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade do tomate, quanto aos perigos quimicos e
microbiolégicos, consumidos em alguns restaurantes. As amostras de tomate foram obtidas de 10 restaurantes da
cidade de Botucatu-SP, selecionados aleatoriamente, e sob autorizagdo prévia. Os tomates foram avaliados quanto
aos perigos quimicos, sendo realizadas analise dos principais pesticidas utilizados na cultura. Quanto aos riscos
microbioldgicos nos tomates foi realizada a determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais
(CTo) e termotolerantes (CTe). Os tomates coletados ndo estavam em conformidade com os padrdes da legislacao
vigente para coliformes totais. Os tomates coletados apresentaram concentragdes superiores aos limites permitidos
para os pesticidas imidacloprido e clorpirifos em diversos estabelecimentos. As Boas Praticas Agricolas devem ser
associadas as Boas Praticas de Fabricagdo para o fornecimento de tomates seguros ao consumo humano.

Palavras-chave: agroquimicos, residuos, risco microbiolédgico.
Microbiological analysis and pesticides in tomatos consumed in Botucatu-SP, Brazil

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the tomato quality, as for the chemical and microbiological
dangers, consumed at some restaurants of Botucatu-SP city. The samples tomato were obtained of 10 restaurants,
selected randomly, and under previous authorization. The tomatoes were appraised as for the chemical dangers,
being accomplished analysis of the main pesticides used in the culture. As for the microbiological risks in the
tomatoes the determination of the Most probable Number was accomplished (NMP) of total coliformes (CTo) and
termotolerantes (CTe). The collected tomatoes were not in accordance with the patterns of the effective legislation
for total coliformes. The collected tomatoes presented superior concentrations to the limits allowed for the pesticides
imidacloprid and chlorpyrifos in several establishments. The Good Agricultural Practices should be associated to
the Good Practices of Production for the supply of safe tomatoes to the human consumption.

Keywords: pesticides, residues, microbiological risc.

1. INTRODUCAO

O consumo de hortaligas e verduras possuem destacada
atencao pelos beneficios que promovem a saude. O tomate
(Lycopersicon esculentum), corresponde a uma das hortalicas de
maior comercializagao no pais sendo apreciada pelo seu valor
nutritivo ¢ facilidade e diversidade na elaboragdo de diversos
pratos (PENTEADO, 2004). No entanto, a cultura do tomate
¢ muito susceptivel ao ataque de pragas, em razao da grande
area foliar e do microclima favoréavel criado pela planta, que
propiciam o desenvolvimento de insetos e doenga (SILVA;
CARVALHO, 2004).

Portanto, devido a sua perecibilidade natural, seu cultivo
exige uma grande quantidade de agroquimicos utilizados
para evitar perdas no rendimento das colheitas. Estes
produtos muitas vezes sdo utilizados de modo inadequado
e excessivo, tendo como consequéncia a contamina¢do com
residuos e assim inevitdvel comprometimento da satde do

consumidor (EMBRAPA, 2014, REIS FILHO, 2002; ZAVATTI,
ABARKELLI, 1999).

Pinho, Neves e Queiroz (2009) citam que os agrotoxicos
sdo potencialmente toxicos ao homem quando ingeridos. Os
autores exemplificam que residuos de organofosforados podem
causar efeitos adversos ao sistema nervoso central e periférico,
ter agdo imunodepressora e cancerigena.

Da mesma forma que os perigos quimicos os microbiologicos
representam sérios riscos a seguranga dos alimentos. Segundo
Bastos (2006), os produtos de origem vegetal podem ser
contaminados com algumas dessas espécies de microrganismos
no campo ou, ainda, por meio da agua e do pessoal envolvido
na colheita.

Portanto, as atividades realizadas no campo refletem
na qualidade do produto final, na mesa do consumidor. A
preocupagdo com a seguranca de alimentos ¢ uma tendéncia
atual. O mercado mundial tem exigido dos produtores a garantia
de qualidade dos alimentos produzidos sob sistemas de gestao
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ou certificag@o para assegurar o que compram. Por outro, lado
os consumidores, a cada dia, também estdo mais atentos a estas
mudangas, conseguindo obter informagdes com maior facilidade
sobre os alimentos que consomem nos meios de comunicagao.

Outra tendéncia observada na vida dos consumidores ¢ a
necessidade de obter alimentagdo rapida, saudavel e segura.
Os restaurantes self service apresentam esta conveniéncia, no
entanto sdo considerados fornecedores de alimentos de alto
risco epidemiolédgico. O tomate ¢ um fruto muito consumido em
restaurantes na forma de salada. Diante do exposto objetivou-
se nesta pesquisa avaliar a qualidade do tomate, quanto aos
perigos quimicos e microbioldgicos, utilizados em restaurantes
da cidade de Botucatu-SP.

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade do tomate,
quanto aos perigos quimicos e microbiologicos, utilizados em
restaurantes da cidade de Botucatu-SP.

2. MATERIAL E METODOS

Foram amostrados dez restaurantes, selecionados
aleatoriamente, e sob autorizag@o prévia na cidade de Botucatu-
SP. As amostras de tomate foram obtidas nestes estabelecimentos,
sendo adquiridas trés unidades sem higieniza-los da cozinha dos
restaurantes. Foi realizada a determinagdo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais (CTo) e termo tolerantes
(CTe) seguindo metodologia de Kornacki e Johnson (2008).
As amostras foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia
do Instituto de Biociéncias da UNESP de Botucatu-SP. Apos
o periodo de incubagio, procedeu-se a leitura pela observagao
da presenca de gas no tubo de Durham invertido. A seguir, foi
utilizada a tabela do NMP (Numero Mais Provavel) e foram
calculados os NMP de CTo e CTe/mL de dgua. As amostras de
tomate foram encaminhadas para Eurofins do Brasil Analises de
Alimentos, sendo utilizado o método Quechers (250 pesticidas)
- andlise por LC-MS/MS multi-residuo de amplo espectro, para
determinacdo de alguns pesticidas comumente utilizados na
cultura do tomate (tebuconazol, imidacloprido e clorpirifos).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analise microbioldégica de tomates

Os coliformes totais e coliformes termotolerantes sdo
microrganismos considerados indicadores, sendo grupos ou
espécies que, quando presentes em um alimento, podem fornecer
informagoes sobre a ocorréncia de contaminagdo fecal, sobre
a provavel presenca de patogenos ou sobre a degradagdo de
um alimento, além de poder indicar que o processamento, a
conservagao ou o armazenamento ocorreram sob condigdes
sanitarias inadequadas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

De acordo com a Resolugdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro
de 2001, cada alimento, seja ele, congelado, fresco, ou pronto
para o consumo, tem uma concentragdo maxima permitida de
coliformes termotolerantes para que esse alimento seja adequado
para o consumo humano (MS, 2001).

ATabela 1 apresenta a avaliagdo microbiologica de amostras
de tomate ndo higienizado e clorado coletados nos restaurantes.

Para coliformes totais os resultados registram a presenca
destas bactérias em 100% das amostras analisadas, todos fora
do padrdo estabelecido, segundo a legislacdo, como consta na
ARDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Tabela 1. Analise microbiolégica dos tomates coletados em
restaurantes da cidade de Botucatu/SP.

Table 1. Microbiological analysis of tomatoes collected from
restaurants in the city of Botucatu/SP, Brazil.

. . Coliformes
Coliformes totais/

Restaurantes ¢ de tomate (NMP) termotolerantes/g

tomate (NMP/g)
A 3,6 <3
B 3,6 <3
C 3,6 <3
D 3,6 <3
E 3,6 <3
F 3,6 <3
G 3,6 <3
H 3,6 <3
1 3,6 <3
J 3,6 <3

Legenda: NMP (Numero Minimo Provavel).

A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, (MS, 2001)
estabelece os seguintes limites para a contagem de coliformes
termotolerantes (45°C): 10> NMP/g para hortaligas, 5x10?
NMP/g para frutas e 10° NMP/g para raizes, tubérculos e
similares pertencem a categoria frescos, “in natura”, preparados,
sanificados, refrigerados ou congelados para consumo direto.

Portanto para coliformes termotolerantes os resultados
atendem as exigéncias impostas pela ANVISA.

Palt etal. (2002), em estudo de avaliagdo microbioldgica de
frutas e hortaligas frescas, servidas em restaurantes self-service,
encontraram 80,0% das amostras de hortaligas analisadas em
condi¢des insatisfatorias.

A contaminag¢do microbiana ou contaminagdo cruzada de
produtos hortifruticolas durante as atividades de pré-colheita e
colheita pode ser o resultado de contatos do produto com o solo,
fertilizantes, agua, trabalhadores e equipamentos de colheita.
Qualquer um desses pode ser uma fonte de microrganismos
patogénicos ou deterioradores (SPOTO, 2014).

O perfil microbioldgico de alimentos vegetais depende de
diversos fatores que vao desde as etapas de produgdo primaria
até o seu preparo para o consumo final (BRACKETT, 1987). O
solo parece ser o responsavel pela maioria das contaminagdes,
seguido da utilizacdo de 4gua ndo tratada para irrigacdo e
condigdes improprias de lavagem e estocagem (ODUMERU
etal., 1997).

Takayanagui et al. (2007), avaliando a contaminag@o de
hortas em Ribeirdo Preto - SP, verificou contaminacdo em
40,9% das 88 hortas produtivas, sendo que das 103 fontes de
agua de irrigagdo analisadas, 15,5% estavam em desacordo com
a legislagdo em vigor.

Deve-se considerar que os tomates frescos em restaurantes
sdo utilizados no preparo de varios pratos cozidos, e também
em saladas, representando sérios riscos de contaminagdo. O
tomate cortado favorece a proliferacdo de micro-organismo,
assim como ocorre com produtos minimamente processados. O
processamento minimo favorece a contaminacéo de alimentos
por microrganismos deterioradores e patogénicos, em razao do
manuseio ¢ do aumento das injlrias dos tecidos, que podem
diminuir a qualidade e o tempo de vida 1til do produto, por
acelerar mudangas degradativas durante a senescéncia. Dessa
forma, os microrganismos encontram condigdes para proliferar,
sendo influenciados pelo metabolismo do tecido da planta e pela
atmosfera modificada no interior da embalagem. A proliferacao
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microbiana deve ser retardada, para garantir a seguranga ¢ a
aceitabilidade do produto (BASTOS, 2006).

As condigdes higiénico-sanitarias em hortalicas consumidas
cruas provenientes de supermercados, sacoldes, feiras livres e
mercearias tem sido as mais avaliadas na literatura (SOARES;
CANTOS, 2005; CANTOS et al., 2004; GELLI; TACHIBANA;
OLIVIEIRA, 1979). De modo geral os resultados mostram
condigdes deficientes em termos de higiene.

Em todos os tipos de hortaligas com esta procedéncia,
considera-se que o consumidor, ap6s comprar o produto, devera
higienizar o mesmo antes de seu consumo. Portanto as saladas
servidas cruas em restaurantes e outros estabelecimentos que
servem refei¢des coletivas, devem estar higienizadas para
garantir a seguranca do alimento, afim de ndo representarem
risco a saude dos consumidores. Devido ao processo de
manipulacdo do tomate até chegarem aos estabelecimentos e a
falta de higieniza¢do sem o uso do cloro, os tomates coletados
nesta pesquisa ndo estavam em conformidade com os padrdes da
legislacdo vigente para coliformes totais. Destaca-se, portanto, a
importancia de lavagem e sanitizag¢@o dos tomates para garantia
da seguranca do consumidor.

Ressalta-se que a manipulacdo inadequada de alimentos
¢ a principal responséavel pela maioria dos casos de doengas
de origem microbiana transmitidas por alimentos conforme ja
retratado por Germano e Germano (2011).

A sanitizagao de utensilios e ambiente, também desempenha
importante papel na manutencdo da qualidade, diminuindo
assim o numero de microrganismos. Dentre os sanitizantes
mais utilizados para assegurar a qualidade ¢ a seguranga
microbioldgica estad o hipoclorito de sédio. A utilizagao
apropriada de desinfetantes age de forma complementar a
lavagem. O cloro ¢ o Unico sanitizante permitido pela legislacdo
(OLIVEIRA, VALLE, 2000).

Além disso a higiene e saude dos trabalhadores sdo
fundamentais para garantir a qualidade dos alimentos
preparados.

As Boas Praticas de Fabricagao estdo previstas pelas Portaria
n° 1428/1993 do MS Portaria SVS/MS n° 326/1997 ¢ pela RDC
n° 275 do MS.

A RDC 216/2004 do MS define as BPF como sendo
procedimentos adotados por servigos de alimentagdo para
assegurar a qualidade higiénico sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislagdo sanitaria (MS, 2004).

3.2. Analise de pesticidas nas amostras de tomate

A determinagdo de residuos de pesticidas ¢ importante
para a estimar a exposi¢do humana ¢ do meio ambiente a
estes compostos, sendo assim possivel avaliar a conformidade
da producdo agricola com as Boas Praticas Agricolas ¢
possibilitando decisdes regulatorias comerciais visando garantir
a seguranca alimentar. A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), do Ministério da Saude, ¢ o 6rgao
responsavel pelo estabelecimento do LMR (Limite Minimo de
Residuos) para as culturas comercializadas no Brasil (ANVISA,
2010).

Diante desta necessidade foi criado o Programa de Analise
de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). O programa foi
criado em 2001 como um projeto com o objetivo de estruturar
um servigo para avaliar e promover a qualidade dos alimentos
em relacdo ao uso de agrotoxicos e afins. Em 2003, o projeto
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transformou-se em Programa, através da Resolugdo da
Diretoria Colegiada - RDC 119/03, e passou a ser desenvolvido
anualmente no ambito do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2014).

A escolha dos alimentos monitorados pelo PARA baseia-
se nos dados de consumo obtidos na Pesquisa de Orgamento
Familiares (POF), na disponibilidade dos alimentos nos
supermercados das diferentes unidades da Federagdo e no uso
de agrotoxicos nas culturas (ANVISA, 2014), sendo o tomate
uma das hortalicas em estudo, neste programa.

A Tabela 2 apresenta quantidade das substancias pesticidas
detectadas nos tomates analisados. O primeiro tipo de pesticida
citado (imidacloprido) € um inseticida indicado para o controle
de diversas pragas. No caso do tomate ¢ aplicado nas folhagens
e tem por objetivo combater a mosca branca. Os resultados para
esta substancia revelaram valores preocupantes em todos os
estabelecimentos, uma vez que o limite maximo permitido ¢
0,01 mg kg! e os resultados obtidos indicam uma concentragdo
seis vezes superior.

O segundo pesticida analisado (tebuconazol), diferentemente
do imidacloprido, ¢ um fungicida, ¢, de acordo com os
resultados, foi encontrado nas amostras de tomate de quase
todos (com excegdo dos restaurantes C, D e I) os restaurantes
em uma concentragdo equivalente a permitida, 0,01 mg kg™

O terceiro pesticida, clorpirifds, foi encontrado nos
restaurantes C, D, G, I e J] em concentragdes extremamente
elevadas, vinte e trés vezes superior ao limite maximo permitido
de 0,01 mg kg™'. Este inseticida ¢ usado no combate de varios
tipos de insetos, como formigas, moscas, mosquitos etc., e ¢
moderadamente toxico, podendo causar problemas neurologicos
e comprometer o desenvolvimento de criangas, além de outros
efeitos deletérios sobre a satde.

Conforme mencionado anteriormente, os cuidados de
higieniza¢do adequados poderiam também ter removido,
produtos quimicos aderidos a superficie dos tomates. Ressalta-
se que apesar da nao higienizagdo das amostras de tomate, a
concentracao detectada dos agroquimicos ndo se refere a apenas
a substancia aderida a casca do fruto, pois por serem pesticidas
sistémicos tais substancias sdo difundidas por todas as partes
das plantas, inclusive no interior dos frutos.

Zavatti e Abarkeli (1999) monitoraram, por dois anos
consecutivos, em quatro propriedades de uma éarea altamente

Tabela 2. Substancias pesticidas detectadas nas amostras de
tomate coletados em restaurantes da cidade de Botucatu/SP.
Table 2. Pesticide Substances Detected in tomatoes collected
in restaurants in the city of Botucatu/SP, Brazil.

Pesticidas (mg kg™!)

Restaurantes A B C
A 0,06 0,01 *NQ
B 0,06 0,01 *NQ
C 0,06 *NQ 0,23
D 0,06 *NQ 0,23
E 0,02 0,01 *NQ
F 0,02 0,01 *NQ
G 0,06 0,01 0,23
H 0,02 0,01 *NQ
1 0,06 *NQ 0,23
J 0,06 0,01 0,23

Legenda:A: Imidacloprido;B: Tebuconazol e C: Cholorpyrifos
Especificagdes: 0,01 mg kg para todos os pesticidas analisados.
*NQ: ndo quantificado.
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tecnificada, o uso de agrotoxicos em tomate irrigado durante
seu desenvolvimento. Os autores quantificaram os residuos
dos principais principios ativos utilizados, e avaliaram o
grau de contaminacdo dos frutos colhidos. Foram analisados
metamidofos, clorpirifds, captan, clorotalonil, endosulfan,
l-cialotrina, e cobre. Para avaliar o grau de contaminagdo dos
frutos foi validado um método de analise de residuos multiplos
capaz de quantificar esses compostos. Os residuos encontrados
foram de fungicidas e inseticidas aplicados nas fases de
frutificagdo e maturacgdo: captan, 0,35 mg/kg, na Fazenda 2;
clorotalonil, 0,16 mg kg e 0,95 mg kg, nas Fazendas 1 ¢
2, respectivamente; 1-cialotrina, 0,03 mg kg, na Fazenda 2;
cobre, 2,03 mg kg, 3,75 mg kg! el,44 mg kg, nas Fazendas
1, 2 e 3, respectivamente, ¢ 0,95 mg kg!, 1,70 mg kg' e 2,31
mg kg'!, na Fazenda 4.

Scucata (2008) realizou um estudo descritivo sobre a
situacdo dos residuos de agrotoxicos detectados em nove
alimentos: alface, banana, batata, cenoura, laranja, maca,
mamao, morango e tomate, comercializados em supermercados
da cidade de Curitiba. Das 584 amostras analisadas, 105
(18,0%) foram consideradas insatisfatorias, pois continham
residuos acima dos limites maximos estabelecidos e/ou
continham residuos ndo autorizados para uso na produgdo
de algum dos alimentos. Destacam-se o morango, a alface, o
tomate e 0 mamao, como os alimentos que mais apresentaram
amostras insatisfatorias em relacdo ao numero de amostras
analisadas para cada alimento individualmente.

Em estudo da ANVISA (2014) sobre residuos de
agroquimicos verificou-se que dentre as culturas monitoradas,
as amostras de alface, seguido das amostras de abobrinha,
tomate e uva, apresentaram os maiores percentuais de
irregularidades devido a presenga residuos de agrotéxicos com
concentragdes acima do LMR. Sendo o fato uma evidencia da
utilizagdo dessas substancias em desacordo com as indicagdes
constantes nos rotulos e bulas.

Ainda neste estudo da ANVISA sdao apresentados
os principais ingredientes ativos responsaveis pelas
irregularidades constatadas, sendo que o uso irregular dos
clorpirifés foi encontrado em amostras de todas as culturas
analisadas.

Em 2012 realizou-se um projeto piloto de coletas em
rito fiscal. Para tanto, foram coletadas e analisadas uma
amostra de tomate de cada Unidade Federativa. Dentre as
amostras analisadas, quatro amostras apresentaram resultado
insatisfatorio. O uso nfo autorizado (NA) do agrotoxico
clorpirifos foi responsavel pela condenagdo de trés amostras.
Verificou-se em uma amostra o fenarimol, também com uso
ndo autorizado para a lavoura do tomate (ANVISA, 2014).

Latorraca et al. (2008) realizaram estudo para identificar
os agrotoxicos mais utilizados na produgdo de tomate, na
regido de Goiania e Goianapolis e os possiveis efeitos desses
residuos na saude humana. Os autores observaram que o0s
pesticidas mais vendidos nos estabelecimentos comerciais
de Goiania e Goianapolis sdo os das classes inseticidas e
fungicidas e confirmou-se o uso de agrotoxicos desautorizados
pelo Ministério da Saude do Brasil na cultura do tomate na
regido estudada, bem como o registro de efeitos dos residuos
na saude do consumidor, como intoxica¢des agudas, efeitos
adversos cronicos e doengas de diversas naturezas que podem
levar o individuo contaminado até a morte.

Deve-se salientar que os resultados devem ser analisados
com cuidado, pois como as amostras ndo foram higienizadas,
alguns residuos de pesticidas poderiam estar adsorvidos ou
aderidos a casca. De qualquer maneira, ¢ importante levar em
consideragao que ao menos uma parte da substancia poderia ser
removida pela higienizagdo adequada. De acordo com Caldas e
Souza (2000) a preparagao caseira ou comercial dos alimentos
pode levar a uma reducao significativa nos niveis de residuos
de pesticidas nos alimentos. Shcattenber et al. (1996) realizaram
estudo com 17 culturas de frutas e vegetais realizando analise de
22 compostos e observaram que o numero de amostras contendo
residuos detectaveis caiu de 97(40%) para 19 (19%) depois que
pelo menos um procedimento de preparo (lavar, descascar ou
cozinhar) foi realizado.

As causas deste tipo de contamina¢do estdo no cultivo
dos tomates. Segundo Cassal et al. (2014), elevados niveis
de contamina¢do humana e ambiental tém sido encontrados
em regides agricolas no Brasil sendo varios os fatores que
contribuem para essa estatistica, como, por exemplo, a
ampla utilizagdo, o desrespeito as normas de seguranca, a
livre comercializagdo ¢ a pressdo exercida pelas empresas
distribuidoras e produtoras.

O uso indiscriminado de agrotoxicos tem resultado
em intoxicacgdes, em diferentes graus, de agricultores ¢ de
consumidores, tornando-se um problema de satide publica.
Apesar de varios estudos evidenciarem as graves consequéncias
que estes podem implicar, ainda existem no Brasil alguns
obstaculos que impedem o desenvolvimento de uma agricultura
menos agressiva para as pessoas e para o meio ambiente (PIRES
et al., 2005).

As contaminag¢des microbioldgicas e quimicas representam
sério risco a saude dos consumidores.

Atualmente, as grandes redes de supermercado tém cobrado
qualidade de seus fornecedores que estdo passando por
auditorias para que possam continuar fornecendo seus produtos,
ou seja, sao submetidos a avaliagdes que permitam demonstrar
conformidade em relagdo as Boas Praticas Agricolas. Portanto,
a qualidade tem se tornado ndo apenas exigéncia do mercado
externo para colocag¢do do produto no exterior, mas também
do mercado interno.

Os protocolos de certificagdo para Boas Praticas Agricolas
(BPA) como Produgdo Integrada, Global GAP, ou outros
baseados no Global Food Safety Initiative (GFSI), reforcam
varios pontos relacionados a higiene dos funcionarios e
equipamentos, registros de campo que garantam a rastreabilidade
do produto, uso de produtos quimicos autorizados e com
orientagdo de profissional competente, respeito ao periodo de
caréncia e alguns dos protocolos de certificagdo exigem analise
de residuos. Os requisitos cobrados referem-se principalmente
a seguranga quimica ¢ microbioldgica dos produtos.

Ressalta-se que os protocolos de BPA sao voluntéarios. No
caso especifico da cobranga das grandes redes de supermercados
diante de seus fornecedores, configura uma forma de selecionar
os mesmos. Os fornecedores que quiserem manter seus grandes
clientes terdo que se adaptar as exigéncias dos mesmos para ao
mercado atual.

Para as BPF nota-se grande respaldo da legislacao para os
estabelecimentos elaboradores de alimentos, ndo impedindo
que os mesmos também queiram buscar uma certificagdo de
qualidade ou seguranga alimentar.
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4. CONCLUSOES

Os tomates coletados ndo estavam em conformidade com
os padrdes da legislacdo vigente para coliformes totais. Os
tomates coletados apresentaram concentragdes superiores aos
limites permitidos para os pesticidas imidacloprido e clorpirifos
em diversos estabelecimentos. As Boas Praticas Agricolas
devem ser associadas as Boas Praticas de Fabricag¢ao para o
fornecimento de tomates seguros ao consumo humano.

Os dados desta pesquisa enfatizam a necessidade do
cumprimento da legisla¢do vigente ¢ a detecg¢@o das condigdes
de risco a Satde Publica em relagdo ao fluxo de produgdo,
manipulac¢do e venda deste produto.

Percebe-se a necessidade de atividades educativas
permanentes dirigidas aos produtores, manipuladores
e consumidores de alimentos, alertando para os riscos
representados pela manipulagdo inadequada do alimento.
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