Contaminação microbiana em alimentos orgânicos devido a falhas nas boas práticas agrícolas.
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RESUMO
O trabalho foi fundamentado em uma pesquisa acadêmica, evidenciando as principais causas da contaminação microbiana em alimentos orgânicos, destacando os micro-organismos precursores dessa contaminação. Os estudos foram baseados em artigos científicos publicados nos anos de 2005 a 2016 utilizando o google acadêmico como ferramenta para essas pesquisas, existem falhas nas boas praticas de produção que trazem sérios riscos para a qualidade do alimento e principalmente para a saúde do consumidor. Os principais agentes biológicos encontrados em alimentos orgânicos são às bactérias Clostridium spp, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e ovos de parasitas como os de Taenia spp, Giardia lamblia, Ascaris lumbricoides decorrentes das praticas inadequadas de produção agrícola. Através do presente estudo constatou-se que é de grande importancia conhecer a procedência do alimento, podendo ser verificado por meio de um certificado que indica a qualidade do produto, visando a segurança do orgânico e do consumidor.
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INTRODUÇÃO
  A procura por alimentos orgânicos vem crescendo nos últimos anos em busca de uma alimentação saudável, aproveitando mais nutrientes por se tratar de alimentos minimamente processados e livres do uso químico de agrotóxico. No entanto, falhas no processo de produção e cultivo desses alimentos trazem riscos à saúde do consumidor, como a intoxicação alimentar causada pela ingestão de alimentos contaminados por bactérias e ovos de parasitas decorrentes das falhas de produção agrícola. O objetivo geral desse estudo é informar sobre o consumo de orgânicos produzidos diante das falhas das boas práticas na agricultura, alertando sobre os riscos da contaminação alimentar e auxiliando na identificação da procedência desses alimentos.
METODOLOGIA
 O método abordado foi fundamentado em uma pesquisa acadêmica, utilizando como ferramenta o google acadêmico para pesquisas e estudo de vários artigos científicos relacionados ao tema. O trabalho foi centrado em pesquisas sobre às condições de produção em alimentos orgânicos e suas devidas consequências no caso de falhas nesse setor agrícola.
RESULTADOS E DISCUSSÕES
 [image: ] Os resultados apontados no estudo mostram que as principais causas de contaminação em alimentos orgânicos são as falhas de produção, como solo contaminado por material fecal, qualidade da água utilizada na irrigação e uso inadequado de esterco para a adubação, além da utilização de equipamentos sem sanitização. Os principais agentes precursores dessa contaminação são as bactérias Clostridium spp, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e ovos de parasitas, como os de Taenia spp, Giardia lamblia, Ascaris lumbricoides, esses agentes quando ingeridos instalam-se no intestino do consumidor proliferando-se e causando complicações no indivíduo, alguma dessas causas podem ser visualizadas na tabela desenvolvida pela EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária). A intoxicação alimentar é a principal consequência do consumo de orgânicos mau produzidos, segundo dados da OMS (Organização Mundial da Saúde) realizados em 2015, 582 milhões de pessoas adoecem, e destas, 351 mil morrem por ingerirem alimentos contaminados.
CONSIDERAÇÕES FINAIS
[bookmark: _GoBack] Através da análise do estudo, verificamos que a contaminação em alimentos orgânicos surge diante das falhas de boas práticas no campo e na manipulação inadequada do produtor com esses alimentos, entrando em contato com micro-organismos prejudiciais à saúde quando ingeridos. Assim, para identificar se este é produzido dentro das normas de sanidade e boas práticas, é necessário observar se o alimento possui uma certificação indicando sua qualidade e se este obedece aos requerimentos de produção agrícola, visando a oferta de orgânicos seguros para o consumo.
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Perigos Microbiolégicos

Bactérias patogénicas esporuladas
Bactérias patogénicas

nao esporuladas

Norovirus (virus de Norwalk e
MLV) e virus da Hepatite A
Toxinas fungicas (micotoxinas)

Protozoarios

Causas Possiveis

Irrigacao da producgao primaria
com agua contaminada;
Utilizacao de esterco nao
curtido na adubacao dos
vegetais no campo;

Falta de protecao dos veget
contra o solo, durante o cultivo;
Pratica inadequadas de colheita
e transporte dos produtos;
Contaminacao dos VMP por
maos, superficies e
equipamentos sem sanitizagao;
Falta de controle da temperatura
de estocagem e transporte.
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