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RESUMO

BARRETO, JJS. Qualidade Microbiana e Parasitaria de Hortalicas e

Ambiente de cultivo e Condicdes de Saude de Horticultores em Santo

Antdnio de Jesus, Bahia.

Hortalicas cruas constituem-se importante veiculo de parasitos e bactérias
patogénicas, os quais sdo oriundos principalmente dos intestinos do ser humano
e animais domeésticos. A contaminacdo microbiol6gica e parasitolégica pode
ocorrer durante a producdo, por meio do contato com o solo ou da agua de
irrigacdo contaminados por dejetos fecais, ou durante a manipulacdo, por meio de
praticas inadequadas de higiene. Poucos estudos relacionam a contaminacéo de
hortalicas e os grupos de microrganismos do ambiente, sendo as pesquisas
restritas ao local de comercializacdo e consumo. Nesse sentido o estudo teve
como obijetivo avaliar a qualidade sanitaria das hortalicas com elevada frequéncia
de consumo pela populacdo do Nordeste de acordo com os dados da Pesquisa
de Orcamentos Familiares (POF) 2008/2009. Foram selecionadas nove familias
de horticultores que cultivavam as hortalicas alface (Lactuca sativa L), coentro
(Coriandrum sativum) e tomate (Solanum lycopersicum MILL). Assim, foi coletado
um total de sete amostras por horticultor, totalizando 63 amostras no periodo de
margco de 2015 a outubro de 2016. Utilizou-se um questionario com dados
pessoais e dados socioecondmicos e analisaram-se amostras das hortalicas,
solos de cultivo e agua de irrigacdo e amostras de material fecal e subungueal
dos horticultores. Realizaram-se contagens das populagdes de coliformes totais
(CT), Escherichia coli, bolores e leveduras nas hortalicas, solo e dgua, bactérias
heterotréficas (BH) na agua e no solo. Na pesquisa parasitolégica utilizaram-se o
método de Hoffman, Pons e Janer e a técnica de Rugai modificada para hortalicas
e solo e Exame direto para agua. Na analise fisico e quimica da agua foram
realizadas andlises de pH, temperatura, oxigénio dissolvido e turbidez. A analise
estatistica dos resultados foi realizada utilizando o teste exato de Fischer e qui-
guadrado de Pearson para identificar associacdes entre as variaveis com nivel de
significancia de 5%. Foram entrevistados 21 horticultores dos quais 14% tinham
idade entre 0 e 19 anos, 43% entre 20 a 50 anos, e 43% com idade superior a 50



anos. O grau de escolaridade prevalente foi o 1° grau incompleto (57%) e14%
apresentavam-se sem escolaridade. Constatou-se que 17 (77%) dos horticultores
estavam parasitados por helmintos ou protozoarios, sendo que cinco (23%)
estavam monoparasitados, nove (41%) biparasitados e trés (14%)
poliparasitados. Em relagdo aos resultados bacteriol6gicos apenas um horticultor
(4,7%) apresentou valores acima de 2,0 log UFC/mé&o para CT e 18 (85,8%) para
S. aureus. A populagdo de CT nos vegetais foi maior nas amostras de alface com
média de 2,8 log UFC/g. A bactéria E. coli apresentou populacdo acima do
recomendado pela legislagdo em uma amostra de alface, 3,3 log UFC/g. Todas as
amostras de &agua apresentaram-se insatisfatérias. A maioria das amostras
estudadas encontrava-se positiva para pelo menos uma forma parasitaria. Diante
dos resultados, salienta-se a necessidade de medidas preventivas como acdes
educativas voltadas para os horticultores assim como a monitoragéo efetiva por
parte das autoridades de saude e vigilancia a fim de reduzir possibilidades de

contaminacao no cultivo das hortalicas.

Palavras-chave: Microrganismos indicadores, Manipulador de alimentos,

Condicbes de saude.



ABSTRAT

BARRETO, JJS. Qualidade Microbiana e Parasitaria de Hortalicas e

Ambiente de cultivo e Condicdes de Saude de Horticultores em Santo
Antdnio de Jesus, Bahia.

Raw vegetables are an important vehicle for parasites and pathogenic bacteria,
which come mainly from the intestines of humans and domestic animals.
Microbiological and parasitological contamination may occur during production,
through contact with soil or irrigation water contaminated by fecal waste, or during
handling, through inadequate hygiene practices. Few studies relate the
contamination of vegetables and the groups of microorganisms of the
environment, being the research restricted to the place of commercialization and
consumption. In this sense, the objective of this study was to evaluate the sanitary
quality of vegetables with high frequency of consumption by the population of the
Northeast, according to the 2008/2009 Household Budgets Survey (POF). It was
selected 9 families of horticulturists who cultivated the three vegetables. Thus, a
total of seven samples per horticulturist were collected, being 63 samples in total.
The study period was from March 2015 to October 2016. A questionnaire was
used with personal data and socioeconomic data. Samples of lettuce (Lactuca
sativa L), coriander (Coriandrum sativum) and tomato (Solanum lycopersicum
MILL), cultivation soils and irrigation water, and samples of fecal and subungual
material from horticulturists were analyzed. Total coliform (CT), Escherichia coli,
mold and yeast populations were counted in the vegetables, soil and water,
heterotrophic bacteria (BH) in water and soil. In the parasitological research were
used the method of Hoffman, Pons and Janer and the modified Rugai technique
for vegetables and soil and Direct examination for water. In the physical and
chemical analysis of the water, analyzes of pH, temperature, dissolved oxygen
and turbidity were performed. Statistical analysis of the results was performed
using Fischer's exact test and Pearson's chi-square test to identify associations
between variables with significance level of 5%. Twenty-one horticulturists were
interviewed, of whom 14% were between 0 and 19 years old, 43% were between

20 and 50 years old, and 43% were over 50 years old. The prevalent level of



schooling was incomplete (57%) and (14%) were without schooling. It was
observed that 17 (77%) of the horticulturists were parasitized by helminths or
protozoa, and five (23%) were single-parasite, nine (41%) biparasite and three
(14%) polyparasite. In relation to the bacteriological results, only one horticulturist
(4.7%) presented values above 2.0 log CFU / hand for total coliforms and 18
(85.8%) for S. aureus. The CT population in the vegetables was higher in lettuce
samples with a mean of 2.8 log CFU / g. The E. coli bacteria presented a
population above that recommended by the legislation in a lettuce sample, 3.3 log
CFU / g. All water samples were unsatisfactory. Most of the samples studied were
positive for at least one parasitic form.

Key words: Indicator microorganisms, Food manipulator, Health conditions



INTRODUCAO

O consumo de hortalicas tem sido recomendado como parte importante
para uma alimentagdo saudavel, visto que as hortalicas se constituem como uma
das principais fontes de vitaminas, sais minerais e fibras alimentares, sendo,
portanto, um componente vital para uma dieta equilibrada (BERALDO, 2010;
BRASIL, 2014; JEDDI et al.,, 2014). Nao obstante, apesar dos beneficios
atribuidos ao consumo das hortalicas, os consumidores se expdem aos riscos de
contaminacgao por bactérias, parasitos e virus, especialmente quando os vegetais
inadequadamente higienizados sdo consumidos crus (DUFLOTH et al., 2013;
VIEIRA et al., 2013).

Durante o cultivo convencional ou organico as hortalicas podem sofrer
contaminacdo. A principal forma de contaminacdo dessas hortalicas ocorre,
sobretudo, por meio da agua contaminada por material fecal de origem humana
utilizada na irrigagéo das hortas ou ainda em decorréncia do adubo originado a
partir de dejetos fecais (JEDDI et al., 2014; COUTINHO et al., 2015).

De acordo com Brauer, Silva e Souza (2016), outro fator a ser considerado
no processo de veiculacdo de agentes patogénicos € o mau habito de higiene de
manipuladores infectados por enteroparasitos, geralmente assintomaticos, que
podem contribuir para a contaminacdo de hortalicas por meio das maos
contaminadas. As condi¢des higiénicas sdo precarias em decorréncia da falta de
saneamento basico nas propriedades rurais, contribuindo para a disseminacéo de
microrganismos e parasitos comensais e patogénicos (GREGORIO et al., 2012;
VIEIRA et al., 2013).

No Brasil, o perfil epidemiologico das Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) ainda é pouco conhecido. Os surtos notificados geralmente se restringem
aqueles que envolvem um maior nimero de pessoas ou quando a duracdo dos
sintomas é mais prolongada. Ha também casos que séao subnotificados devido a
falhas dos profissionais e a pacientes que nao apresentam sintomas e ainda
casos onde o agente etioldgico é desconhecido (BRASIL, 2010; BRAUER; SILVA;
SOUZA, 2016).



No entanto, apesar da subnotificacdo, varios surtos de gastrenterites tém
sidos associados ao consumo de vegetais frescos contaminados. Isso porque sob
condicOes favoraveis, bactérias, virus, cistos de protozoarios e ovos de helmintos
podem sobreviver por extensos periodos em produtos frescos e permanecerem
viaveis até o momento do consumo (SILVA et al., 2016).

Sabe-se que as doencas bacterianas, fungicas e parasitarias representam
um problema mundial de grande importancia para a saude publica. Sua incidéncia
esta relacionada principalmente as mas condi¢des de higiene, a precariedade ou
a falta de servico de saneamento basico, no qual esgotos domésticos sao
lancados diretamente no solo ou nos rios sem o tratamento adequado, resultando
na contaminacdo dos alimentos, como as hortalicas (PINHEIRO, 2011; VIEIRA,
BENETTON, 2013).

Desta forma, considerando que a ocorréncia de contaminacdo das
hortalicas por agentes patogénicos tem uma estreita relagdo com o ambiente e as
condicBes higiénicas e sanitarias, faz-se necessario a identificacdo dos fatores
relacionados com a ocorréncia destes no ambiente de estudo. Todavia, as
pesquisas existentes para avaliar a qualidade sanitaria das hortalicas geralmente
se concentram nos locais de distribuicdo e comercializacéo, sendo poucas as que
se referem ao ambiente de cultivo.

Por conseguinte, entre os fatores que contribuem para a contaminacéo
desses alimentos, deve-se investigar o ambiente no qual sdo produzidos,
destacando-se a agua utilizada para irrigacdo, a situacdo higiénico-sanitaria do
local de producéo, os habitos de higiene e saude dos horticultores, assim como as
praticas agricolas empregadas.

Neste contexto, o presente trabalho foi divido em trés capitulos. No
primeiro capitulo est4 apresentada a revisdo de literatura, com abordagem dos
temas relacionados a area de estudo, o consumo e producédo de hortalicas e
contaminacdo bacteriana, fungica e parasitaria dos alimentos. O segundo
capitulo, em forma de artigo, apresenta os dados sobre a qualidade
microbiolégica e parasitologica de hortalicas, agua de irrigacdo e solo de cultivo
de hortas de comunidades rurais e o terceiro capitulo, também em forma de
artigo, apresenta as analises bacterioldgicas e parasitologicas de maos e
condicbes de saude e higiene em horticultores de comunidades rurais

horticultores de comunidades rurais de Santo Antdnio de Jesus- Bahia.



CAPITULO 1

Revisdo de Literatura: Consideracdes sobre o consumo e
producdo de hortalicas e contaminacdo bacteriana, fangica e

parasitaria dos alimentos



RESUMO

Apesar do consumo de hortalicas no Brasil estar aumentando, a Organizagao
Mundial da Saude ainda considera abaixo do satisfatério. Hortalicas sao
importantes fontes de nutrientes que possuem papel fundamental para a
manutengao do corpo. Contudo, por serem consumidas muitas vezes cruas em
saladas, as hortalicas constituem importante veiculo de parasitos intestinais e
bactérias patogénicas. Apesar dos microrganismos deteriorantes serem
prevalentes na microbiota de vegetais, a presenca ocasional de bactérias, fungos
e parasitos patogénicos para humanos tem sido documentada. A contaminacao
microbiolégica e parasitolégica pode ocorrer durante a producdo, por meio do
contato com o solo ou da agua de irrigacdo contaminados por dejetos fecais, ou
durante a manipulacdo, por meio de praticas inadequadas de higiene. Salienta-se
que o tipo de producdo, as caracteristicas de cada hortalica, bem como a sua
localizacdo em relacédo ao solo interferem no grau de contaminacdo. A producédo
de alimentos deve ser baseada em préticas que garantam que os produtos sejam
seguros para os consumidores. Por conseguinte, a avaliacdo microbioldgica e
parasitoldgica sdo parametros fundamentais na determinacdo da qualidade de um
alimento. A pesquisa de bactérias, fungos e parasitos em hortalicas apresenta
grande relevancia para a saude publica, uma vez que pode fornecer informacdes
sobre a situagdo higiénico-sanitaria dos alimentos, permitindo a melhoria das

condicdes de cultivo e da saude dos comensais.

Palavras chave: Vegetais, contaminacao, qualidade sanitaria.



ABSTRACT

Although the consumption of vegetables in Brazil is increasing, the World Health
Organization still considers it to be below satisfactory. Vegetables are important
sources of nutrients that play a key role in maintaining the body. However,
because they are often eaten raw in salads, vegetables are an important vehicle
for intestinal parasites and pathogenic bacteria. Although deteriorating
microorganisms are prevalent in plant microorganisms, the occasional presence of
pathogenic bacteria, fungi and parasites in humans has been documented.
Microbiological and parasitological contamination may occur during production,
through contact with soil or irrigation water contaminated by fecal waste, or during
handling, through inadequate hygiene practices. It should be noted that the type of
production, the characteristics of each vegetable, as well as its location in relation
to the soil, interfere with the degree of contamination. Food production should be
based on practices that ensure that products are safe for consumers. Therefore,
microbiological and parasitological evaluation are fundamental parameters in
determining the quality of a food. The research of bacteria, fungi and parasites in
vegetables has great relevance for public health, since it can provide information
about the hygienic-sanitary situation of food, allowing the improvement of

cultivation conditions and the health of the diners.

Key words: Vegetation, contamination, sanitary quality.



1. PRODUCAO DE HORTALICAS

O cultivo de hortalicas no Brasil é caracterizado como uma atividade
realizada prioritariamente em micro e pequenas propriedades, localizadas em sua
grande maioria nas proximidades dos grandes centros urbanos. Com &rea
cultivada de aproximadamente 837 mil hectares e volume de producdo em torno
de 63 milhdes de toneladas, a producédo de hortalicas contempla mais de uma
centena de espécies cultivadas em todas as regides do pais (BRASIL, 2017).

Contudo, a horticultura brasileira vem apresentando certa estabilidade na
produgéo, ocorrendo algumas variagdes em decorréncia da interferéncia de
problemas climaticos, a exemplo da seca. Em 2015 a area cultivada com
hortalicas foi 1,2% menor que a cultivada em 2014 (EMBRAPA, 2016).

A produgédo de tomate para consumo in natura no Brasil destaca-se na
Regido Sudeste (55%), Regido Sul (23%) e Nordeste (22,0%). Para 2016 a
previsdo da safra brasileira foi de 3.311.956 toneladas para uma area de 52.503
hectares. No estado da Bahia, a previsdo para 2016 era de 246.949 toneladas
para uma area plantada de 5.705 hectares (CARVALHO; KIST; TREICHEL,
2016).

A alface se destaca por ser a folhosa mais consumida no Brasil e a 32
hortalica em maior volume de producéo, perdendo apenas para a melancia e o
tomate, movimentando anualmente, em média, um montante de R$ 8 bilhdes
apenas no varejo, com uma producéo de mais de 1,5 milhdo de toneladas ao ano
(ABCSEM, 2016).

A horticultura brasileira ostenta vasta gama de produtos cultivados nos
mais diversos recantos em decorréncia do clima tropical que oferece uma grande
variabilidade de climas e solos em seu territorio (CARVALHO, 2013). Assim
sendo, a producdo de hortalicas ocorre por meio de distintas tecnologias, em
propriedades de diferentes tamanhos, abrangendo desde praticas agricolas de
tecnologias mais simples, empregadas na agricultura familiar urbana e peri
urbana, até as mais complexas, com utilizacdo de maquinarios e equipamentos
de elevado nivel tecnologico, utilizadas por horticultores industriais (REETZ et al.,
2014).

Segundo Branco e Blat (2014) os sistemas de cultivo dividem-se em campo

aberto e cultivo protegido. O cultivo em campo aberto é o sistema mais



amplamente praticado por horticultores brasileiros devido as condigbes
edafocliméaticas que permitem conduzir lavouras durante o ano ao longo do
territdrio nacional, conseguindo abastecer a demanda dos mercados
consumidores. No cultivo protegido, as plantas ficam protegidas da atmosfera
externa, enquanto no cultivo de campo aberto as hortalicas ficam sem éarea de
protecdo, expostas as condi¢des climaticas naturais que podem comprometer a
produtividade e qualidade do produto.

O cultivo hidropénico € um sistema de cultivo em campo protegido, no qual
ndo héa utilizacdo do solo, as hortalicas séo cultivadas sobre a agua com adi¢éo
de nutrientes essenciais ao desenvolvimento da planta. A hidroponia requer
conhecimentos técnicos para lidar com o manejo da cultura, da solucao nutritiva e
do ambiente protegido (EPAMING, 2015).

O cultivo convencional pode ser realizado em campo aberto ou fechado,
ocorrendo um preparo intensivo do solo através da utilizacdo de adubos minerais
de alta solubilidade e agrotéxicos para o controle de pragas, doencas e ervas
(REETZ et al., 2014).

No cultivo organico pode ser realizado tanto em campo aberto como em
cultivo protegido devendo ser dispensada a utilizacdo de insumos agricolas
industrializados como fertilizantes e defensivos quimicos. Neste caso, 0s
fertilizantes sdo preparados com matérias-primas provenientes de fontes
organicas, como dejetos animais e residuos vegetais, gerados preferencialmente
na propria propriedade. Esse tipo de cultivo vem experimentando crescimento ano
a ano (BRANCO; BLAT, 2014).

Todavia, para ser considerado organico, o produtor precisa obter
certificacdo junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
ou organizar-se em associacoes para realizar a venda direta sem certificacao.
Neste caso, o produtor ndo pode vender para terceiros, sO na feira direto ao
consumidor e para as compras do governo a exemplo do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) (BRASIL, 2003).

A agricultura organica se destaca como uma pequena fonte de renda para
0S pequenos produtores devido a crescente procura por alimentos mais
saudaveis. Estd associada ao baixo nivel de sofisticacdo tecnologica e a mao de

obra geralmente concentra-se entre os membros da familia. O pequeno produtor



apesar de nao atingir grande escala produtiva, podem disponibilizar seus produtos
em pequenos mercados locais ou através de associacdes e cooperativas
distribuem para programas sociais como o programa Nacional de Alimentacdo
escolar (PNAE) e o Programa de distribuicdo de Alimentos (PAA) (CASTRO
NETO, et al., 2010; TRICHES; SCHNEIDER, 2010).

Contudo, existem controvérsias sobre as vantagens oferecidas pelos
alimentos organicos em relacdo ao seu valor nutritivo e seguranca sanitaria,
sobretudo devido a escassez de estudos cientificos que comprovem esses
beneficios e a contaminacdo ambiental generalizada que impossibilita a garantia
de alimentos livres de contaminacédo por residuos toxicos (BORGUINI; TORRES,
2006).

2. CONSUMO DE HORTALICAS

Hortalicas séo principalmente plantas cultivadas em campos ou sob abrigo
(cultivo protegido) e que sao utilizadas quase que exclusivamente como alimento.
As hortalicas podem ser classificadas de diversas maneiras. A classificagdo mais
utilizada é em relacdo as partes comestiveis, a qual as classifica em: raizes,
bulbos, frutos folhas, tubérculos, inflorescéncia imatura, vagens, sementes
imaturas e talos tenros (ABCSEM, 2016).

A alface (Lactuca sativa), de origem asiatica pertence a familia Asteraceae,
€ uma hortalica de folhas comestiveis podendo ser lisas ou crespas, com ou sem
formacdo de cabeca. Também existem alfaces com folhas roxas ou folhas bem
recortadas. E uma importante fonte de vitamina A, vitaminas do complexo B (B1,
B2, B3), vitamina C e vitamina K. Contém ainda, fibras, betacaroteno, pectina,
lactucina e sais minerais, principalmente de calcio, ferro e potassio e magnésio
(INSTITUTO BRASILEIRO DE HORTICULTURA, 2016).

Originado do sul europeu e do oriente, o coentro (Coariandrum sativum L)
pertence a familia Apiaceae sendo uma hortalica bastante utilizada como
condimento em todo o Brasil, principalmente nas regides norte e nordeste. O
coentro é bastante utilizado na culinaria em diversos pratos, no tempero de
carnes, saladas e molhos. Possui grande quantidade de nutrientes como ferro,
magnésio, manganés, fibras e antioxidantes (SILVA at al., 2016).



O tomate (Lycopersicon esculentum Mill) esta entre as hortalicas mais
consumidas no mundo. Pertence a familia Solanaceae, é um fruto originario dos
paises andinos, desde o norte do Chile até a Colémbia. O tomate faz parte
diariamente da alimentacdo do brasileiro, seja de forma in natura ou
industrializada, € rico em vitamina C, vitamina A e betacaroteno. Ele também
contém boas quantidades de manganés e vitamina E e destaca-se na quantidade
de licopeno, um composto antioxidante associado a reducéo do risco de doenca
cardiaca, dos niveis de colesterol e alguns tipos de céancer. Possui ainda
propriedades anti-inflamatérias e ainda ajuda na prevencdo de doencas
relacionadas com a idade, como a degeneracdo macular. (FERREIRA et al.,
2010; INSTITUTO BRASILEIRO DE HORTICULTURA, 2016).

O consumo de hortalicas de uma forma geral auxilia na prevencdo de
doencas ligadas aos habitos alimentares, como obesidade, diabetes, problemas
cardiovasculares, hipertenséo, osteoporose e cancer, decorrentes de dietas ricas
em gordura, sal e acucar e de habitos de vida sedentarios (BERALDO, 2010;
MENEZES et al.,, 2016). Hortalicas fornecem vitaminas e minerais, possuem
antioxidantes e alto teor de fibras, que auxiliam no trato intestinal e aumentam a
sensacao de saciedade. Sao hipocalédricas, e também ajudam a hidratar o corpo
(SERAFINI; PELUSO, 2016).

O Ministério da Saude recomenda uma ingestdo minima de pelo menos
400 gramas, ou seja, trés porcdes de hortalicas na forma de legumes e verduras
como parte das refeicbes e trés porcdes ou mais de frutas nas sobremesas e
lanches. (BRASIL, 2014).

A ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares — POF 2008-2009, realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2011), que investiga o
consumo alimentar da populacao brasileira, revelou que o consumo per capita de
hortalicas no Brasil, no periodo entre maio de 2008 e maio de 2009, foi em média
de 27 kg. Ainda de acordo com a pesquisa, 0S vegetais mais consumidos pela
populacdo no Nordeste nesse periodo foram tomate, couve, alface e pepino, além
de preparagdes prontas como ‘salada crua’ considerada como qualquer vegetal

consumido cru ou vinagrete (Tabela 1).


http://www.saudedica.com.br/vitamina-e
http://www.saudedica.com.br/os-8-beneficios-do-licopeno-para-saude/
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Tabela 1: Prevaléncia de consumo alimentar médio per capita, por grandes

regides segundo os grupos de alimentos — Brasil — Nordeste - periodo 2008-2009.

Alimentos - Hortaligas Prevaléncia de consumo  Consumo alimentar médio
alimentar (%) per capita (g/dia)
Salada crua* 10,6 8,8
Tomate 4,7 3,3
Alface 2,4 0,6
Couve 4,1 2,2
Pepino 0,5 0,1

*Qualquer vegetal cru ou vinagrete. Fonte: IBGE, 2011 (adaptado).

No entanto, o consumo de hortalicas apontado pela POF ainda ndo é o
adequado. Os dados da pesquisa VIGITEL 2014 (Vigilancia de Fatores de Risco e
Protecdo para Doengas Cronicas por Inquérito Telefénico) do Ministério da Saude
apontou que menos de 25% da populacdo brasileira ingere a quantidade diaria
(400 gramas) de vegetais recomendada pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) (BRASIL, 2015).

Contudo, apesar dos beneficios atribuidos ao consumo de hortalicas é
necessaria uma preocupacao com a qualidade e seguranca desses alimentos por
parte dos consumidores. As praticas higiénicas dos horticultores, as técnicas
agricolas utilizadas, as aplicacbes de pesticidas deve ser considerados na
escolha desses alimentos (ARBOS et al., 2010).

3 INDICADORES DE CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

Alguns grupos de microrganismos s&o utilizados como indicadores de
contaminagcdo alimentar e quando presentes fornecem informacdes relevantes
sobre a qualidade higiénico-sanitaria do alimento, assim como a presenca de
patbgenos. Em produtos frescos, como as hortalicas, 0os microrganismos

indicadores podem ser utilizados para medir como o ambiente de producéo, o



11

manuseio e o transporte do campo para o mercado podem afetar populacdes
microbianas que contribuem para a sua qualidade (ZOELLNER et al., 2016).

3.1 Indicadores microbiolégicos de contaminacéo

A avaliagdo microbiologica constitui um dos parametros de grande
relevancia que determina a qualidade de um alimento (TEIXEIRA et al., 2013).

As bactérias do grupo coliformes incluem os coliformes totais e
termotolerantes. Essas bactérias apresentam-se na forma de bastonetes Gram-
negativos, ndo esporogénicos, aerébicos ou anaerdbicos facultativos.

Os coliformes totais sdo capazes de fermentar a lactose com producao de
gas, quando incubados a 35-37° C, por 48 horas. Fazem parte desse grupo
bactérias pertencentes ao género Escherichia, Enterobacter, Citrobacter,
Klebsiella (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Os coliformes totais fazem parte de um
grupo considerado como bactérias ambientais, uma vez que estdo dispersas no
meio ambiente. Apenas Escherichia coli possui como habitat primario o intestino
de animais de sangue quente (SILVA; YAMANAKA; MONTEIRO, 2016).

Os coliformes termotolerantes representam um subgrupo do grupo dos
coliformes totais, sendo capazes de continuar fermentando a lactose com
producdo de gas, quando incubados a 44-45,5° C. O principal representante
desse grupo é a bactéria Escherichia coli (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Sua
presenca indica contaminacdo recente de origem fecal, condigbes higiénicas
inadequadas do produto e melhor indicagdo de eventual presenca de
enteropatdgenos (SILVA; YAMANAKA; MONTEIRO, 2016).

No Brasil, alguns estudos tém sido conduzidos para avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria das hortalicas que s&o consumidas in natura. Dentre os
microrganismos pesquisados o grupo dos coliformes sdo frequentemente
incluidos. Esses estudos demonstram a relevancia desse problema, ou seja, a
elevada prevaléncia desses microrganismos nas amostras estudadas (TEIXEIRA
et al., 2013; COUTINHO et al., 2015).

Teixeira et al. (2013) em trabalho realizado com hortalicas comercializadas
na cidade de Juazeiro do Norte — CE, demostrou que todas as amostras
analisadas apresentaram indices de contaminacao iguais ou superiores a 2,8x10
NMP/g.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160516304858
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Coutinho et al. (2015) avaliaram a qualidade microbioldgica e parasitoldgica
de alfaces (Lactuca sativa L) comercializadas em feiras livres do municipio de
Sobral — CE. Das amostras analisadas 100% apresentaram indices de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacdo RDC n° 12/2001 da ANVISA,
sendo identificadas dez espécies de bactérias da familia Enterobactericeae. Os
resultados para coliformes totais variaram de 3,1x103 NMP/g a >1,6x10° NMP/g
com média de 9,9x10* NMP/g, para coliformes termotolerantes apresentou valor
meédio de 8,2x10* NMP/g variando de 3,1x10°* NMP/g a 2,2x10° NMP/g.

O microrganismo indicador mais utilizado em amostras de agua sao as
bactérias heterotroficas. As bactérias heterotroficas sdo microrganismos que
dependem de carbono organico como fonte de nutrientes. Sao importantes
indicadores de contaminacao difusa, pois sua presenca fornece de forma geral
informacdes sobre a presenca de bactérias ou endbésporos que podem fazer parte
da microbiota natural da agua ou de outras fontes por estar em contato com a
terra, biofilmes, materiais em processo de putrefacdo, entre outros. Sé&o
anaerobicas e estdo presentes em todos os tipos de &agua, alimento, solo,
vegetacdo e ar. Multiplicam-se quando incubadas a 35° C por 48 horas
oferecendo risco a saude quando presentes em altas concentracdes (SILVA et al.,
2013).

Estudos avaliaram a presenca de bactérias heterotréficas em &aguas
utilizadas para consumo humano detectaram populac¢des significativas. Souza et
al. (2011) avaliaram a qualidade da &gua no semi-arido pernambucano. Os
resultados indicaram a presenca de bactérias heterotréficas em populacées que
variaram de 2.000 a 12.000 UFC/mL. No estudo realizado por Araujo et al. (2015)
para avaliar a qualidade fisica, quimica e microbioldgica das aguas utilizadas para
irrigacéo de hortalicas na Bacia do Corrego Sujo, Teresopolis, RJ as populagcdes
de bactérias heterotroficas variaram de 1,7 a 4,7x10% UFC/100mL, indicando a
necessidade de tratamento dessa agua antes do uso na irrigagao.

Outro indicador de importancia para a verificacdo da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos s&o os fungos. Constituem-se microrganismos
amplamente distribuidos na natureza e sdo contaminantes comuns de alimentos.
Os principais representantes de interesse em alimentos s&o os bolores e
leveduras. Os bolores sédo fungos filamentosos, multicelulares que podem estar

presentes no solo, no ar, na 4gua e em matéria organica em decomposicao. As
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leveduras séo fungos nao filamentosos, normalmente disseminadas por insetos
vetores e pelo vento. A presenca desses microrganismos viaveis e em indices
elevados nos alimentos pode fornecer varias informacdes sobre as condicfes
higiénicas dos alimentos. Determinados fungos produzem metabdlitos
secundérios toxicos denominados de toxinas que podem provocar intoxicacoes
em humanos e animais (MEIRELLES et al., 2006; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Ferreira, Alvarenga e S&o José (2015) avaliaram as condi¢des higiénico-
sanitarias das barracas de duas feiras livres da Grande Vitoria/ES, bem como a
qualidade de hortalicas organicas comercializadas nestes locais. A populacdo de
fungos filamentosos e leveduras nas hortalicas analisadas foram de 5,7 log UFC/g
nas amostras alface, 6,0 log UFC/g nas amostras de coentro e 5,7 log UFC/g nas
amostras de tomate.

Apesar da legislagdo Dbrasileira n&o indicar limite para estes
microrganismos em hortalicas, Ferreira et al (2002 ) recomendaram contagem
inferior a 4,0 log UFC/g para garantir a protecdo a saude do consumidor, pois em
contagens superiores pode haver producdo de micotoxinas. Além disso, a andlise
deste grupo de microrganismos é importante, pois a alta contagem também esta
relacionada a maior chance de deterioragdo do alimento.

3.2 Enteroparasitos

Os parasitos intestinais ou enteroparasitos atuam como marcadores
socioeconbmicos, pois estdo geralmente associados as condi¢cdes sanitarias
locais (IBGE, 2010; ROCHA et. al., 2011). Os parasitos atingem a populacdo
humana principalmente pela ingestdo de alimentos e agua contaminada com
cistos, oocistos ou ovos e/ou atraves da pele por pequenos ferimentos quando em
contato com o solo (NAZARO; SILVA; AMORIM, 2016).

As enteroparasitoses sao infeccbes causadas por helmintos ou
protozoarios que passam ao menos um ciclo do seu desenvolvimento dentro do
sistema gastrointestinal do homem. Representam um dos maiores problemas de
saude publica e afetam principalmente criancas que vivem em condi¢cdes
higiénicas inadequadas (ALMEIDA; SILVA; MEDEIROS, 2014; SHARIF et al.,,
2015).
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Os helmintos constituem um numeroso grupo de animais invertebrados,
incluindo espécies de vida livre e parasitaria, apresentando formas e estruturas
variadas (ROCHA et al., 2011; TORTOTA; FUNKE; CASE, 2012). Os helmintos
se dividem em quatro grandes grupos, sendo apenas dois de interesse para a
salude publica, que sdo os Platyhelminthes, ou vermes achatados como Taenia
solium e os Nematodas, ou vermes cilindricos, como Ascaris lumbricoides
(DUFLOTH et al., 2013).

Os protozoarios englobam todos os organismos protistas, eucariotos com
uma unica célula. Habitam a 4gua e o solo e apresenta as mais variadas formas,
processos de locomocgado, alimentacdo e reproducdo. Protozoarios comensais
como Entamoeba coli e Endolimax nana ndo constitui agravo a saude, porém sdo
indicadores de condi¢cBes higiénico-sanitarias deficientes indicando contaminacao
por fezes de humanos. A transmissao ocorre preferencialmente, por meio do solo,
do consumo de agua e vegetais, contaminados com material fecal (GELATTI et
al., 2013).

A verificacdo da presenca de helmintos e protozoarios em hortalicas € de
grande importancia para a saude publica. Assim, estudos tem pesquisado a
presenca de parasitos em hortalicas a fim de determinar a qualidade desses
alimentos (ALVES; CUNHA NETO; ROSSIGNOLI, 2013; FERNANDES et al.,
2014; SILVA et al., 2014; MESQUITA et al., 2015).

Alves, Cunha Neto, Rossignoli (2013) analisaram 45 pés de alface
coletados aleatoriamente, em trés redes de supermercados de grande porte de
Cuiaba-MT. Dentre as amostras, 66,7% (30/45) mostraram-se contaminadas,
contendo 182 formas parasitarias, das quais 67 eram ovos de Ascaris spp. e um
ovo de Enterobius vermicularis, 33 ovos e larvas de Ancilostomideos, quatro
larvas de Strongyloides spp. e 38 larvas de outros nematoides nao identificados
entre 0os helmintos. J4 entre os protozoarios, detectaram-se 23 trofozoitos de
Balantidium spp., 10 cistos de Entamoeba sp., 3 cistos de Endolimax nana, 2
cistos de Giardia spp. e 1 oocisto de Isospora spp. O ovo de Ascaris spp. foi
encontrado nas amostras de todas as redes e seus fornecedores.

Fernandes et al. (2014) realizaram avaliacao parasitologica de amostras de
verduras comercializadas em supermercados e feiras-livres no municipio de
Umuarama — PR. Foram avaliadas um total de 148 amostras de alface, couve,

almeirdo e rucula foram coletadas, com um total de 20 (13,5%) de positivos para
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Toxocara (5,4%), Ascaris (5,4%), Hymenolepis nana (1,4%), Entamoeba coli
(0,7%) e Taenia (0,7%).

No estudo realizado por Mesquita et al. (2015) para verificar a presenca de
parasitos em alfaces-crespas comercializadas em hortas comunitarias, foram
analisadas 120 amostras de alface-crespa (Lactuca sativa L.) em trés bairros
diferentes do municipio de Teresina-Pl, no periodo de setembro a novembro de
2013. Os autores observaram que 34,1% (41/120) das amostras analisadas
apresentaram algum tipo de estrutura parasitaria (protozoario e/ou helmintos). Os
parasitos detectados foram Strongyloides spp., Ancylostoma spp., Balantidium
spp., Ascaris spp. e Eiimeria spp.

Véarias complicacbes podem surgir em decorréncia das doencas
parasitarias, sobretudo, problemas gastrointestinais, entre 0s quais nauseas e
vomitos, diarreia, perda proteica dos alimentos, obstrucdo intestinal e colites; além
de desnutricio e anemia por deficiéncia de ferro acompanhada de baixo
rendimento fisico e consequente déficit no desenvolvimento escolar (GELATTI, et
al., 2013; MELO et al., 2015).

3.3 Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA)

A expressao "Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)" é utilizada para
designar um quadro sintomatoldgico, caracterizado por um conjunto de
perturbacdes gastricas, envolvendo geralmente emese, diarreia, febre e/ou
célicas abdominais (OLIVEIRA et al., 2010). Os sintomas vao desde colica
abdominal até quadros extremamente sérios com desidratagdo grave, melena,
insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia respiratoria (ZANONI; GELINSKI, 2013).

As DTA podem ser causadas por diversos agentes como bactérias, fungos,
virus, parasitos, toxinas, prions, agrotoxicos e metais toxicos. Estdo geralmente
associadas ao consumo de preparacdes prontas e vegetais frescos processados
ou ndo (BRASIL, 2016; GENEREUX et al., 2015).

Dados do Ministério de Saude constatam que de 2007 a 2016 no Brasil
foram notificados 6.632 surtos de DTA envolvendo 118.104 pessoas doentes e
109 obitos. As hortalicas foram os responséveis por 53 surtos relatados (BRASIL,
2016). A maioria dos casos de DTA ndo é notificada as autoridades sanitarias,

pois muitos dos patdgenos alimentares causam sintomas brandos, por isso as
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vitimas geralmente ndo buscam auxilio médico (OLIVEIRA et al., 2010; SILVA;
ABAYASEKARA; DISSANAYAKE, 2013).

Entre os agentes etiol6gicos mais envolvidos estdo as bactérias E. coli (7,2
%) e S. aureus (5,8%) e protozoarios, como Giardia duodenalis (0,2 %) (BRASIL,
2016). A presenca de bactérias como Escherichia coli em alimentos caracteriza
perigo em potencial para a saude coletiva, em razdo de sua capacidade de
ocasionar surtos de DTA e até mesmo levar o consumidor a 6bito dependendo do
sorotipo envolvido (SAO JOSE; SILVA, 2014).

De acordo com Jesus et al. (2013), individuos sem a manifestacdo de
sintomas que estdo em contato direto e permanente com alimentos, como 0s
horticultores, podem tornar-se fonte potencial de contaminacdo e disseminacao
de varios patdégenos, devido ao habito do consumo de hortalicas in natura. Em
estudo realizado pelos autores para verificar a prevaléncia de enteroparasitoses
em agricultores da feira do produtor rural do bairro do Buritizal, Macapa no
Amapa, foram analisadas 144 amostras de fezes obtendo-se um total de 109
(75,6%) amostras com presenca de helmintos ou de protozoarios e ainda com a
associacdo destes e 35 (24,3%). Os autores verificaram também que os
agricultores manipulavam os produtos alimenticios sem a utilizagdo de luvas ou
outros equipamentos de protecdo individuais 0 que se mostra algo preocupante
tendo em vista a alta prevaléncia de amostras com presenca de cistos de
protozoarios.

Outro estudo desenvolvido por Abreu, Medeiros e Santos (2011) para
verificar a presenca de coliformes termotolerantes em amostras das maos de
manipuladores de alimentos de vias publicas do municipio de Santo André, SP
constatou presenca do indicador em todas as amostras analisadas. Dos 108
tubos de Durhan, com caldo VBB inoculados 100 (92,59%), apresentaram
turvacdo do meio e 50 (46,30%) apresentaram formacédo de gas no interior do
tubo de Durhan caracterizando a presenca de coliformes totais. Foram inoculados
36 caldos EC, os quais 91,66% e 50% das amostras coletadas das unhas,
83,33% e 58,33% dos dedos e 75% e 66,67% das palmas das maos
apresentaram turvacdo e formacdo de gas, respectivamente, evidenciando a
presenca de coliformes termotolerantes. Vinte e quatro amostras foram utilizadas
para confirmacéo da presenca de Escherichia coli, quinze (62,5%), apresentaram

colonias verde-brilhantes em meio EMB. Segundo os autores o principal motivo
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pelo qual varias amostras se apresentaram contaminadas por coliformes, foi a
higiene das maos insuficiente, j& que 100% dos manipuladores ndo lavavam as
maos durante o trabalho, mostrando a necessidade de atitudes dos o6rgaos
competentes para eliminar ou minimizar os riscos de contaminacao.

A propagacédo de enteroparasitoses por manipuladores de alimentos € um
problema comum e persistente em todo o mundo. Os manipuladores de alimentos
com falhas de higiene pessoal podem ser infectados por diferentes
enteropatdogenos, causando contaminacdo dos alimentos por patdégenos de
origem fecal presentes em suas maos durante a preparagcdo dos alimentos
(SHARIF et al., 2015).

4 CONTAMINACAO DE HORTALICAS

Todo alimento possui uma microbiota prépria varidvel concentrando-se
principalmente na parte externa. Aliado a essa microbiota, os alimentos também
estdo sujeitos a contaminacao por fatores extrinsecos, como o0 ambiente ao qual &
cultivado, a manipulacdo, utensilios, equipamentos, o tipo de producdo, as
condicdes de crescimento, a localizacdo da parte comestivel em relacdo ao solo,
juntamente com caracteristicas intrinsecas de cada hortalica (SILVA;
ABAYASEKARA; DISSANAYAKE, 2013).

Bactérias deteriorantes, leveduras e bolores dominam a microbiota em
vegetais crus. No entanto, devido a sua riqueza de nutrientes a multiplicacdo de
bactérias patogénicas torna-se um fator importante. Parasitos e virus também
podem ser encontrados (TERTO; OLIVEIRA; LIMA, 2014). Entre as bactérias
dominantes estdo as pertencentes as familias Enterobacteriaceae e
Pseudomonadaceae. Na familia Enterobacteriaceae destaca-se 0 género
Escherichia, sendo a espécie Escherichia coli inserida no grupo dos coliformes
termotolerantes como a principal representante (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A alface (Lactuca sativa L.) € a hortalica folhosa mais consumida no Brasil,
e devido as suas folhas de grandes superficies, estd sempre em risco para
contaminagdes microbianas (PACIFICO; BASTOS; UCHOA, 2013; COUTINHO et
al., 2015). Por outro lado, esses vegetais apresentam folhas mais largas,
maleaveis, que dificultam a fixagdo de estruturas parasitarias (ESTEVES;
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FIGUEIROA, 2009), assim como o0 tomate (Solanum lycopersicum), que
apresenta superficie lisa, (ARBOS et al., 2010).

Alves, Cunha Neto, Rossignolli (2013) avaliaram a presenca de estruturas
parasitarias de helmintos e protozoarios em alfaces crespas de plantio
convencional comercializadas em trés supermercados do municipio de Cuiab4,
Mato Grosso. Dentre as amostras analisadas, 66,7% (30/45) mostraram-se
contaminadas, contendo 182 formas parasitarias.

Antunes et al. (2013) avaliaram a presenca de formas transmissiveis de
enteroparasitos em hortalicas consumidas cruas na cidade de Pelotas, RS, Brasil,
e dentre as trés hortalicas a rdcula apresentou maior percentual de contaminacao
(42%), seguida do agrido (25%) e da alface (24%). Os autores atribuiram esse
resultado a estrutura dessa hortalica, pois a mesma apresenta folhas multiplas e
separadas, com grande éarea de contato o que permite maior adesdo de
determinados enteroparasitos.

Junior, Gontijo e Silva (2012) descreveram o perfil parasitolégico e
microbiolégico de alfaces comercializadas em restaurantes self-service de Gurupi
— TO entre 2010 e 2011. A analise de coliformes totais detectou que na primeira
coleta 30% dos restaurantes pesquisados apresentavam contaminagcdo com
indices superiores 2400 coliformes por 100 mL e na segunda coleta o percentual
de restaurantes com contaminacdo foi de 80%. A analise de coliformes
termotolerantes detectou que na primeira coleta 10% dos restaurantes
pesquisados apresentavam contaminacdo com indices superiores a 100
coliformes por 100 mL, enquanto que na segunda coleta o percentual foi de
100%, estando em desacordo com a legislacao n° 12/2001 da ANVISA (BRASIL,
2001). Houve o encontro de estruturas parasitarias em 20% das amostras,
estando em desacordo com a RDC n° 14/2014 da ANVISA (BRASIL, 2014).

Teixeira et al. (2013) verificaram a qualidade microbiologica de alfaces e
tomates comercializados em supermercados da cidade de Juazeiro do Norte -
Ceard. Todas as amostras de alface analisadas apresentaram indices de
contaminagao iguais ou superiores a 2,8x10NMP/g. Os resultados obtidos da
analise de coliformes termotolerantes revelaram que das oito amostras de tomate
analisadas, cinco (62,5%) estavam em conformidade com a RDC 12/2001
(BRASIL, 2001).
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4.1 Contaminagé&o dos alimentos por meio do solo

A producédo de alimentos deve ser baseada em praticas que garantam que
0s produtos sejam seguros para os consumidores. No entanto, tem-se levantado
questdes a respeito de um risco aumentado de contaminacdo microbiolégica e
parasitaria nas hortalicas, em virtude, principalmente, do tipo de adubacéo
proveniente de dejetos animais (ARBOS, et al., 2010; ABREU et al., 2010).

No preparo do solo para a producdo € comum a utilizacdo de adubos
provenientes de dejetos animais que podem estar potencialmente contaminados.
O trato intestinal de animais de sangue quente como bovinos, ovinos e aves
parece ser 0s principais reservatorios de cepas de Escherichia coli O157:H7
(ALVES; CUNHA; ROSSIGNOLI, 2013; VIEIRA et al., 2013; TERTO; OLIVEIRA,
LIMA, 2014; COUTINHO et al., 2015).

A contaminacdo do solo também pode se dar por meio da utilizacdo de
aguas residuais improéprias, contaminadas por dejetos fecais de origem humana
ou animal, que estd associado a alguns riscos sanitarios, devido a possibilidade
da presenca de patdgenos, como Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella spp.
(GENEREUX et al., 2015). Isso porque as bactérias podem sobreviver no solo por
um longo periodo dependendo de alguns fatores, como umidade, pH, radiacéo
solar, temperatura, concentragcdo de matéria organica e predacdo por outros
microrganismos (GREGORIO et al., 2012; JEDDI et al., 2014).

Abreu et al. (2010) observaram contaminagdo por coliformes
termotolerantes em plantas de alface provenientes dos tratamentos adubados
com esterco de galinha e bovino, com 20% das amostras contaminadas e, na
parcela testemunha (sem adubacgéo), com 40% de contaminacdo. J& no estudo
realizado por Costa (2012) para determinacdo de coliformes termotolerantes em
amostras de alface organica e convencional em Fortaleza-CE as amostras de
alface convencionais apresentaram contaminagdo maior por coliformes
termotolerantes do que as organicas, respectivamente, 346 NMP/g e 57 NMP/g.

Alguns ovos de helmintos podem sobreviver por um periodo de até 10 anos
no solo, como é o caso de Ascaris lumbricoides. Cistos de protozoarios também
sao capazes de sobreviver fora de seu hospedeiro. Assim quando sao excretados

pelo individuo contaminado por meio das fezes diretamente no solo podem
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permanecer por um longo periodo e contaminar o alimento que esteja em contato
direto com o solo (VIEIRA et al., 2013).

Constatin, Gelatti, Santos (2013) avaliando a contaminacdo parasitologica
de alfaces no Sul do Brasil, encontraram elevada prevaléncia (99,16%) de
contaminagao por parasitos. Todos os produtores quando questionados sobre o
tipo de adubo utilizado, informaram que utilizavam adubo organico obtido na

prépria propriedade.

4.2. Contaminacdo dos alimentos por meio da 4gua de irrigacao

A &gua é um recurso essencial para a vida, a saude, os alimentos, o
desenvolvimento econémico e o meio ambiente sustentavel. Mundialmente, os
desequilibrios regionais que séo produzidos em relagéo a disponibilidade de agua
de qualidade estdo cada vez mais acentuados. O aumento da populacdo em
grandes nucleos urbanos, o elevado grau de desmatamento e deterioracdo das
florestas, o crescente dano por contaminacao da qualidade das aguas superficiais
estdo entre as causas mais conhecidas de desequilibrio em relacdo a
disponibilidade da a4gua (ALMEIDA, 2010).

No Brasil a progressiva contaminacdo das aguas superficiais e
subterraneas ocorre devido as deficiéncias de infraestrutura dos servicos de
esgotamento sanitario. Em 2013 de acordo com os dados do Ministério das
Cidades (Sistema Nacional de Informacdes sobre Saneamento — SNIS), mais de
35 milhGes de brasileiros ndo possuiam servico de saneamento basico. Em
relacdo a coleta de esgoto, quase 100 milhdes de brasileiros ndo recebe esse
servigo (BRASIL, 2016).

A agua de irrigacao e lavagem com qualidade impropria sdo um dos fatores
qgue contribuem negativamente para a qualidade higiénico-sanitaria de hortalicas.
Quando contaminada por efluentes ndo tratados, como esgoto doméstico
caracteriza-se como uma importante fonte de contaminacéo de patdégenos para o
ser humano (BERALDO, 2010; ALVES; CUNHA; ROSSIGNOLI, 2013).

A contaminacdo fecal humana do ambiente aquatico se origina das
descargas do esgoto publico ou doméstico, como também da liberagcéo direta do
material fecal na dgua de superficie por animais domésticos ou selvagens. Os

enteroparasitos se aderem as particulas do solo e séo arrastados para a agua,
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onde sobrevivem e movem-se em toda sua superficie, principalmente em
condicbes de tempo excepcionais tais como chuvas pesadas e inundacgdes
levando o esgoto e ou solo contaminado, dessa forma, aumenta a carga fecal na
agua das superficies dos lagos e dos rios, prejudicando a qualidade da agua dos
mananciais (FERREIRA; HORTA; PEREIRA, 2013).

Estudos realizados no Brasil identificaram a presenca de parasitos em
hortalicas sendo a agua de irrigacdo e lavagem considerada como um dos
principais fatores para a contaminacdo das hortalicas avaliadas (YOSHIHARA,
2006; PACIFICO; BASTOS; UCHOA, 2013; TERTO; OLIVEIRA; LIMA 2014).

Ferreira, Horta e Pereira (2013) pesquisaram a qualidade higiénico-
sanitaria das aguas de irrigacao de estabelecimentos produtores de hortalicas no
municipio de Teresépolis, RJ. Das amostras coletadas no periodo seco
(novembro-dezembro), 70% apresentaram a presenca de Giardia spp. e de
Cryptosporidium spp.; enquanto que nas amostras coletadas no periodo chuvoso
(maio a setembro), foi constatada a presenca dos dois organismos em 90% delas.
Ja as concentracBes médias de coliformes totais para o periodo chuvoso foi de
37,6 NMP/100 mL (18 - 78) e 17,8 NMP/100 mL (7 — 41) para os termotolerantes;
e para o periodo seco as concentracdes médias de coliformes totais foram de
45,5 NMP/100 mL (15 - 71) e 19,9 NMP/100 mL (6 - 33) para os termotolerantes.

Soares e Cantos (2006) ao pesquisarem estruturas parasitarias em
hortalicas comercializadas na cidade de Florianépolis, SC, observaram que o
maior indice de parasitismo encontrado nas hortalicas foi encontrado naquelas
gue eram vendidas nos sacoldes e concluiram que o principal fator responsavel
poderia ser a &agua de irrigacdo utilizada pelos produtores que forneciam
hortalicas para os sacoldes, uma vez que a agua utilizada na irrigacao era obtida
de um rio. Ja as hortalicas que eram vendidas nos supermercados eram irrigadas
com agua proveniente de corregos naturais e estes por sua vez, recebiam menos
esgoto domiciliar que o0s rios e, consequentemente, a agua estaria menos
contaminada.

Silva et al., (2016) avaliaram a qualidade das aguas utilizadas na irrigacao
de cinco horticulturas por meio de microrganismos indicadores de contaminacao
fecal (grupo coliforme) e de contaminagcéo por material organico (Pseudomonas
aeruginosa) tanto na agua como nos alimentos irrigados. Observou-se a presenca

do grupo coliforme (NMP>1600) e da bactéria Pseudomonas aeruginosa, tanto na
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agua de irrigacdo, como nos alimentos irrigados. Observou-se ainda que o nivel
de contaminacdo da &gua de irrigacdo e o nivel de contaminacdo da alface e do
coentro apresentam forte correlacdo. Isto €, segundo andlise dos coeficientes de
determinacao (R?), 95,6% do nivel de contaminacao da alface e 97,5% do nivel de
contaminacdo do coentro podem ser explicados pelo nivel de contaminacdo da

agua.

4.3. Contaminacéo dos alimentos por meio dos manipuladores

Os perigos microbiologicos que afetam a seguranca sanitaria dos alimentos
podem estar em qualquer fase da producdo, desde o -cultivo, colheita,
manipulacdo, armazenamento, transporte e consumo (JEDDI et al., 2014).

As parasitoses intestinais sdo difundidas, sobretudo devido as mas
condicbes de higiene em que vive 0 homem e as hortalicas podem contribuir
como uma potencial fonte de transmissdo, tendo em vista que as parasitoses
intestinais possuem mecanismos de infec¢do fecal-oral e/ou cutaneo (SILVA et
al., 2010).

O individuo parasitado contamina seu préprio ambiente com ovos, cistos e
larvas de parasitos intestinais, por meio de seus dejetos. Assim, as fezes
representam a fonte de contaminacao de todos os parasitas intestinais (ROCHA
et al., 2011; ANGELUCI et al., 2013).

As hortalicas quando cultivadas em areas proximas as residéncias estédo
propicias a contaminacdo microbiolégica e parasitaria. O acesso de animais ao
local de producédo, por exemplo, pode se constituir como focos potenciais de
contaminacgao das hortalicas e dos solos por fezes (CASTRO NETO et al., 2010).
Outros fatores como a inexisténcia de instalagbes sanitarias que implica em ma
distribuicdo dos dejetos fecais nas residéncias e a saude e higiene pessoal dos
manipuladores que estdo em contato direto com as hortalicas contribuem para o
aumento da contaminacdo (SANTOS et al., 2007).

Melo et al. (2011) avaliaram a prevaléncia de enteroparasitos em
manipuladores de alimentos e sua correlagio com a contaminagao
enteroparasitaria de hortalicas do municipio de Parnaiba, Piaui. Do total de
amostras fecais, 50% estavam positivas para algum tipo de enteroparasito. Dentre

essas amostras positivas, foram diagnosticados formas evolutivas de Entamoeba
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coli (60,8%), Giardia duodenalis (43,5%) e Strongyloides stercoralis (34,8%). Das
alfaces, 40,9% estavam contaminadas com larvas de Strongyloides spp. e cistos
de protozoarios. Quanto aos habitos dos manipuladores de alimentos, foi
observado desconhecimento sobre procedimentos higiénicos, inadequado
armazenamento de alimentos, bem como o0 ndo uso de itens de protecao
individual.

Ponath et al. (2016) avaliaram a presenca de microrganismos indicadores
de falta de higienizacdo em maos de manipuladores de alimentos, de cinco
estabelecimentos de Ji-Parand, Ronddnia. As popula¢cBes de coliformes totais
variaram de 1,1x10* a 8,7x10®* UFC/mao. As populacbes de Staphylococcus
aureus variaram de 1,2x 10% 7,2x10? UFC/mao e aerdbios mesdfilos de 1,1x10* a
6,0x10* UFC/mao.

Outro estudo realizado por Oliveira e Gongalves (2015) para avaliar a
qualidade microbiologica das maos de manipuladores de alimentos em creches
da cidade de Juazeiro do Norte, CE detectaram a presenca de Escherichia coli e
Candida albicans em 7,14% dos manipuladores e também outros microrganismos,
como Proteus spp.e Pseudomonas spp. em 3,57% das amostras. Os dados
mostram que todas as maos dos manipuladores estavam contaminadas por
microrganismos, assim as maos representam um importante veiculo de

microrganismos patogénicos.

5. LEGISLACAO SANITARIA

A realizacdo de analises microbiologicas e a comparacdo dos resultados
obtidos com os padrdes estabelecidos pelos 6rgaos regulamentadores sao
imprescindiveis para averiguar a qualidade dos alimentos oferecidos aos
consumidores.

A legislacéo brasileira por meio da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece limites
microbiolégicos para coliformes termotolerantes e Salmonella spp. em hortalicas
in natura. Segundo essa regulamentacdo, as hortalicas in natura podem
apresentar até 102 NMP.g-1 de coliformes termotolerantes e auséncia de
Salmonella spp. (BRASIL, 2001). Quanto a presenca de coliformes totais e

aerobios mesodfilos a resolucdo ndo estabelece limites, no entanto, a presenca
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destes microrganismos nos alimentos constituem forte indicadores de precarias
condi¢Oes de higiene durante a manipulacdo (SILVA et al., 2016).

Em relacdo a presenca de parasitos a Resolucdo RDC n° 14, de 28 de
marco de 2014 dispbe sobre matérias estranhas macroscépicas e microscépicas
em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e d& outras providéncias. Para
vegetais frescos prontos para o consumo essa resolucao determina a auséncia de
qualquer matéria estranha indicativa de risco a saude humana, em qualquer fase
de desenvolvimento (BRASIL, 2014).

A resolucéo n° 2. 914 de 12 de dezembro de 2011 do Ministério da Saude
estabelece o padrdo de potabilidade da agua para consumo humano e producéo
de alimentos. Dentre os padrbes de potabilidade, incluem os fisico-quimicos,
microbioldgicos e parasitolégicos (BRASIL, 2011).

A portaria estabelece valores recomendados de pH (entre 6,0 e 9,5),
turbidez (valor méximo de 5,0uT), entre outros, como substancias quimicas que
representam risco a saude. Em relagcdo aos padrbes microbiolégicos é
recomendado que as contagens de bactérias heterotréficas ndo ultrapassem 2,7
log UFC/mL, sendo que essa avaliacao € utilizada para avaliacdo dos sistemas de
distribuicdo. Coliformes totais e E. coli devem estar ausentes em 100 mL
(BRASIL, 2011).

Todavia, quanto a padrdes parasitolégicos, apenas ha a citacdo de
monitoramento de cistos de Giardia spp. e oocistos de Cryptosporidium spp.
guando a média geométrica anual for maior ou igual a 1.000 E. coli/100 mL. A
RDC 14/2014, s6 se aplica a aguas envasadas, desta forma, ha uma lacuna na
legislacdo brasileira para padrdes parasitologicos de potabilidade da agua para
consumo humano (BRASIL, 2011; BRASIL, 2014).

A legislacéo brasileira n&o estabelece limites microbiologicos para as méos
de manipuladores de alimentos. No entanto, alguns autores tém sugerido valores
ou faixas como recomendacdo. Para Silva Junior (2008), por exemplo, séo
considerados resultados satisfatorios para a coleta com swab nas duas maos:
auséncia de coliformes termotolerantes, Bacillus do grupo B. cereus e
Pseudomonas aeruginosa; e contagens de até 10> UFC/mao para Estafilococos
coagulase positiva. Andrade (2008) determinou faixas de contagens que
pudessem servir de orientacdo para o estabelecimento das condi¢des higiénico-

sanitarias de manipuladores. Foram estabelecidas as seguintes faixas, expressas
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em log UFC/mao: para mesdfilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras, e
coliformes totais: Faixa | — até 3,0 log UFC/méo e Faixa Il — entre 3,0 e 4,0 log
UFC/mao; para Staphylococcus spp: Faixa | — até 2,0 log UFC/mé&o e Faixa Il —
entre 2,0 e 3,0 log UFC/mé&o. Tondo e Bartz (2013) recomendam auséncia de
coliformes fecais ou Escherichia coli nas méos.

Em relagdo a presenca de parasito nas maos, nao ha recomendacdo na
legislacdo, no entanto, a presenca de parasitos nas maos dos manipuladores

indica condi¢des inadequadas de higiene pessoal.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A contaminacdo de hortalicas pode ocorrer da horta até a mesa do
consumidor por diversos meios, seja da utilizacdo de agua de irrigacdo com
qualidade impropria, da utilizacdo de adubos néo tratados ou tratados de forma
inadequados, na manipulacao por parte do horticultor, na embalagem, transporte
ou por manipulagcédo nos pontos de venda.

Cuidados com a qualidade da agua e dos adubos orgéanicos, higiene
pessoal dos horticultores e manipuladores de alimentos, e aplicacdo de Boas
Praticas Agricolas (BPA) em todas as etapas da cadeia produtiva das hortalicas
sdo fatores fundamentais na prevencao da contaminacédo e, consequentemente,
na prevencdo as doencas provenientes da ingestdo desse tipo de produto. A
sanitizacdo adequada por parte dos consumidores € de grande importancia para a

garantia da ingestédo de alimentos seguros.
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RESUMO

Obijetivou-se avaliar a contaminacdo microbioldgica e parasitoldgica de hortalicas e seu
ambiente de cultivo em comunidades rurais de Santo Antdnio de Jesus, Bahia. O periodo
de coleta compreendeu 0s meses de agosto a outubro de 2015. Analisaram-se amostras de
alface (Lactuca sativa L), coentro (Coriandrum sativum) e tomate (Solanum lycopersicum
MILL), solos de cultivo e agua de irrigacdo. Realizaram-se contagens das populacdes de
coliformes totais (CT), Escherichia coli, bolores e leveduras nas hortalicas, solo e agua,
bactérias heterotréficas (BH) na agua e no solo. Na pesquisa parasitologica utilizaram-se o
método de Hoffman, Pons e Janer e a técnica de Rugai modificada para hortalicas e solo e
Exame direto para agua. Na analise fisico e quimica da agua foram realizadas analises de
pH, temperatura, oxigénio dissolvido e turbidez. Os dados foram analisados utilizando o
teste exato de Fischer, o nivel de significancia adotado foi de 5% (p<0,05). A populacéo de
CT nos vegetais foi maior nas amostras de alface (média de 2,8 log UFC/g). A populacéao
de E. coli apresentou-se acima do recomendado pela legislagdo em uma amostra de alface,
3,3 log UFC/g. Nas amostras de solo a maior populacdo encontrada foi de CT (média de
3,7 a 4,9 log UFC/g). Todas as amostras de dgua apresentaram condicdes insatisfatorias de
acordo com os padrbes microbioldgicos. A maioria das amostras estudadas encontrava-se
positivas por pelo menos uma forma parasitaria. Este estudo demonstrou a baixa qualidade
higiénico-sanitaria na producdo de hortalicas no municipio de Santo Antonio de Jesus,

representando risco a saude do consumidor.

Palavras-chave: Condigdes sanitarias. Irrigacdo. Agricultor.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the microbiological and parasitological contamination of
vegetables and their culture environment in rural communities of Santo Ant6nio de Jesus,
Bahia. Samples of lettuce (Lactuca sativa L), coriander (Coriandrum sativum) and tomato
(Solanum lycopersicum MILL), cultivation soils and irrigation water were analyzed. Total
coliform (CT), Escherichia coli, mold and yeast populations were counted in the
vegetables, soil and water, heterotrophic bacteria (BH) in water and soil. In the
parasitological research were used the method of Hoffman, Pons and Janer and the
modified Rugai technique for vegetables and soil and Direct examination for water. In the
physical and chemical analysis of the water, analyzes of pH, temperature, dissolved
oxygen and turbidity were performed. Data were analyzed using the Fisher's exact test, the
significance level adopted was 5% (p <0.05). The main source of water supply was cistern
(55.5%). The TC population in the vegetables was higher in the lettuce samples (mean of
2.8 log CFU / g). The E. coli population was above that recommended by the legislation in
a lettuce sample, 3.3 log CFU / g. In the soil samples the largest population was CT (mean
of 3.7 to 4.9 log CFU / g). All water samples presented unsatisfactory conditions. Most of
the samples studied were positive for at least one parasitic form. This study demonstrated
the low hygienic-sanitary quality of vegetables commercialized in the city of Santo
Antbnio de Jesus, as well as the water used in irrigation and the soil where the vegetables

are cultivated.

Keywords: Sanitary conditions. Irrigation. Farmer.
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1 INTRODUCAO

Os hébitos alimentares dos brasileiros vém sofrendo mudancas ao longo dos anos.
Nesse contexto, nota-se uma maior preocupacao com a ingestdo de alimentos in natura, em
especial as hortalicas, devido aos seus conhecidos e reportados beneficios a satde (SILVA;
ABAYASEKARA; DISSANAYAKE, 2013; BRASIL, 2014).

Entretanto, pelas caracteristicas destes alimentos, as hortalicas muitas vezes sao
consumidas cruas e/ou inadequadamente higienizadas, havendo a possibilidade de
contaminagdo por microrganismos, como helmintos, protozoarios, bactérias, fungos e
virus, sendo os primeiros mais comuns pela capacidade de sobreviverem viaveis em solo e
agua ocasionando surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), representando
um risco a satude humana (COUTINHO et al., 2015; MAFFEI et al., 2016).

A contaminacdo das hortalicas por bactérias, fungos e parasitos pode ocorrer por
diversas formas, predominantemente pelo contato da &gua utilizada na irrigacdo das hortas
contaminada com material fecal humano ou animal, solo com adubo organico originado a
partir de dejetos fecais ou ainda pela contaminacdo das mdos de manipuladores de
alimentos (FERNANDES et al., 2015). Esses microrganismos podem indicar a presenca de
patdgenos e condi¢des inadequadas de higiene na producdo, transporte e armazenamento
(ABREU et al., 2010).

Considerando a interferéncia de mdaltiplos fatores na contaminagdo das hortalicas,
bem como a escassez de estudos que relacionem esses fatores como fontes de
contaminacgdo, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade sanitéria de hortalicas, agua
utilizada na irrigacdo e solo de cultivo em hortas localizadas em comunidades rurais do

municipio de Santo Antonio de Jesus, Bahia.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Escolha das amostras e dos produtores

Para selecionar as hortalicas a serem coletadas no estudo foram utilizados os dados
da mais recente Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2008/2009, realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica que avaliou os dados de consumo alimentar
da populacéo brasileira (IBGE, 2011). A partir dos dados da POF e do levantamento dos

produtores locais, foram utilizados como critérios de inclusdo alimentos que apresentaram
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maior frequéncia de consumo alimentar e que eram produzidos nas comunidades
estudadas. Foram selecionados trés alimentos de origem vegetal, alface (Lactuca sativa) e
tomate (Solanum lycopersicum), com percentuais de consumo de 4,7 % e 2,4 %,
respectivamente e o coentro (Coriandrum sativum), que foi incluido por ser muito utilizado
como ingrediente de salada tipo vinagrete definida na POF como °‘salada crua’, com
percentual de consumo de 10,6%.

Realizaram-se as coletas no periodo de agosto a outubro de 2015. Previamente as
coletas, foram realizadas entrevistas qualitativas semi-estruturadas constando topicos
previamente estabelecidos com os proprietarios ou trabalhadores da unidade agricola.
Foram obtidas informacdes sobre as condic¢Bes sanitarias das residéncias proximas ao local
de cultivo, perfil agricola das propriedades, uso de substancias quimicas e produtos
organicos no cultivo, local de comercializacdo das hortalicas e origem da agua de
irrigacéo.

Participaram do estudo nove produtores residentes em quatro comunidades rurais
do municipio de Santo Antonio de Jesus (Bahia) e em cada comunidade as hortalicas
produzidas possuem destinos diferentes, a saber: consumo proprio, restaurantes,
supermercados, feira-livre, comunidade local e Programa Nacional da Alimentacdo Escolar
(PNAE).

Cada responsavel das familias participantes da pesquisa foi orientado a assinar (ou
marcar sua digital) em um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, aceitando a sua
participacdo e autorizando a coleta nos ambientes que reside: das hortalicas produzidas,
solo de cultivo e agua de irrigacdo como critério de inclusdo para realizacdo da pesquisa,
conforme determina a Resolucdo n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude (BRASIL,
2012).

2.2 Coleta das amostras

Para cada produtor foram coletadas amostras dos trés vegetais, do solo onde os
vegetais eram cultivados e uma amostra da &gua utilizada para irrigacdo. As amostras dos
vegetais e do solo foram coletadas de distintos pontos da producéo, formando uma amostra
composta (SILVA, 2007). Assim, foi coletado um total de sete amostras por produtor,
totalizando 63 amostras.

As coletas dos vegetais e solo foram realizadas manualmente e de forma asséptica

em sacos plasticos de primeiro uso. Foram coletados 1,5 L das amostras de agua em
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recipientes plasticos de primeiro uso com tampa. As amostras foram devidamente
identificadas e transportadas refrigeradas a 4°C ao Laboratdrio de Pesquisa Microbioldgica
e Parasitoldgica do Nucleo de Seguranca Alimentar e Nutricional (SANUTRI) do Centro
de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia (UFRB). O
tempo de coleta da amostra e o inicio da analise aconteceram em até 24 horas.

2.3 Analises microbioldgicas

Para andlise microbiolégica dos vegetais realizou-se a contagem de coliformes
totais, Escherichia coli e bolores e leveduras. Foram retiradas aliquotas de 10g do alimento
de cada amostra previamente homogeneizadas. Essas aliquotas incluiram apenas as partes
do alimento que estavam intactas e sem sinais de deterioracdo. A estas foram adicionadas
90 mL de solugdo salina (NaCl a 0,9%) obtendo a dilui¢do 10-t. Apds homogeneizacdo por
30 segundos em stomacher realizaram-se diluicbes seriadas até 10-3. As populacdes
microbianas foram estimadas pelo método de contagem répida Petrifilm™ (3M Company),
utilizando placas EC (AOAC 991.14) para coliformes totais e Escherichia coli e placas
YM (AOAC 997.02) para bolores e leveduras.

Para andalise microbiolégica do solo realizou-se a contagem de coliformes totais,
Escherichia coli, bolores e leveduras e bactérias totais. Retirou-se 10 g de cada amostra,
adicionando 90 mL (NaCl a 0,9%) homogeneizando em stomacher por 30 segundos
obteve-se a diluicdo 10-! a partir desta realizou-se diluicbes seriadas até 10-*. As
populagdes de coliformes totais e Escherichia coli foram estimadas utilizando-se placas
Petrifilm™ EC (3M Company), os bolores e leveduras foram estimados utilizando o meio
Martin com cloranfenicol (0,05%) e as bactérias totais utilizando o meio Triptone Soya
Agar (TSA), conforme Santos et al. (2007).

Na analise microbioldgica da &gua, foi verificada a presenca de coliformes totais e
Escherichia coli por meio do método rapido Readycult® Coliforms 100 (Merck KGaA 01),
estimadas as populagdes de bactérias heterotroficas por meio do método de contagem
rpida Petrifilm™ AQHC (3M Company) e bolores e leveduras, utilizando placas
Petrifilm™ AQUA YM (AOAC 997.02).

As contagens das coldnias foram realizadas com o auxilio de contador de colonias
modelo CP600 Plus (Phoenix ®), calculando-se o numero de log UFC/g de amostra
(APHA, 2005; SILVA et al., 2007).
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2.4 Andlises parasitoldgicas

Para as amostras de alimentos e solo as metodologias analiticas empregadas para
pesquisa parasitoldgica foram o método de Hoffman, Pons e Janer e a técnica de Rugai
modificada (NEVES, 2005; ALVES; CUNHA NETO; ROSSIGNOLLI, 2013).

Para a técnica de Hoffman, Pons e Janer os vegetais foram lavados com &gua
destilada em sacos plasticos de primeiro uso, descartando partes deterioradas e amassadas,
agitando manualmente por 15 minutos. Para o solo foi obtido 4 gramas da amostra e
adicionado 200 mL de &gua destilada. Ambas as amostras foram filtradas em gaze de 4
dobras, deixando-os sedimentar por 24 horas em célice conico.

A técnica de Rugai modificada consistiu em envolver uma amostra do alimento ou
4 gramas do solo em gaze de 4 dobras, deixando-o0 submerso em célice conico com agua
destilada a temperatura de 45°C, por pelo menos duas horas. Apos este tempo, a gaze foi
retirada, o sobrenadante descartado e transferido 50 mL do sedimento em um frasco coletor
estéril para posteriormente realizar o preparo das ldminas para analise microscépica.

A analise da agua foi realizada por meio do exame direto e método de Faust
(flutuacdo em sulfato de zinco). No exame direto, a amostra de &gua foi mantida sob
sedimentagdo esponténea por 24 horas em temperatura ambiente. Em seguida coletou-se o
sedimento com auxilio de pipeta Pasteur. No método de Faust uma aliquota de 50 mL do
sedimento foi colocada em um tubo de centrifuga, e centrifugada a 1.500 rpm, por um
minuto. Posteriormente, o sedimento foi ressuspendido com 10 mL de &gua, para posterior
centrifugagéo a 1.500 rpm durante um minuto. A seguir, o sedimento foi misturado com 10
mL de solucdo de sulfato de zinco (densidade 1,18), com nova centrifugacdo. A membrana
formada na superficie do liquido foi removida com uma alca bacteriol6gica dobrada, e
transferida para uma lamina, corada com uma gota de corante lugol e coberta com
laminula, sendo observada ao microscopio 6ptico no aumento de 400x.

As laminas foram coradas com lugol e observadas diretamente em microscopio
Optico nos aumentos de 100x e 400x, contando-se 0 nimero de estruturas encontradas em

toda a superficie da juncdo, lamina x laminula.

2.5 Analise fisico-quimica da agua

As analises de pH, temperatura, oxigénio dissolvido (OD) e condutividade foram

realizadas em campo logo apos a coleta da dgua por meio de medidor multiparametro
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AKB88 (AKSO) e a andlise de turbidez e cor foi realizada em laboratorio por meio de
turbidimetro de bancada microprocessado T-1000 (LABOTEC™),

2.6 Analise estatistica

Para avaliar a relacdo entre as varidveis estudadas e a prevaléncia da contaminacgao
microbiologica e parasitologica das amostras os dados obtidos foram analisados utilizando
o teste exato de Fischer com auxilio do software Statistical Package for the Social Sciences
(SPSS) versao 20 (IBM). O nivel de significancia adotado foi de 5% (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacao das condicdes higiénico-sanitaria das hortas

Todos o0s entrevistados realizavam o cultivo em campo aberto e se
autodenominavam produtores organicos informando que utilizava como adubos esterco
bovino e caprino e/ou restos de alimentos, porém nenhum deles possuia certificado de
produtor organico expedido pelo Ministério de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA).

De acordo com a Resolu¢do n°10. 831 de dezembro de 2003 para comercializar
seus produtos como organicos os produtores devem obter certificagdo junto ao MAPA ou
organizar-se em grupos para realizar a venda direta sem certificacdo. Neste caso, o
produtor ndo pode vender para terceiros, s na feira (ou direto ao consumidor) e para as
compras do governo (Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar (PNAE) e Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB) (BRASIL, 2003). Dessa forma, o produtor 4 nao
possui certificacdo para comercializar suas hortalicas como produtos organicos, haja vista
que a plantacéo é destinada ao comércio em restaurantes e supermercados.

Avaliando a situacdo higiénico-sanitaria da area de cultivo sobre a criacdo de
animais domésticos constatou-se que 100% dos produtores possuiam animais domésticos,
como cées, gatos e galinhas, os quais eram criados soltos nos arredores das hortas. Apenas
67% das residéncias possuiam instalacbes sanitarias e utilizavam a fossa séptica como
destino do esgoto. Os demais produtores que ndo possuiam instalacdes sanitarias

realizavam suas necessidades fisioldgicas diretamente no solo, juntamente com alguns
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moradores das residéncias que, mesmo possuindo instalacdo sanitaria, preferiam realizar
suas necessidades fisiologicas diretamente no solo (50%).

Segundo Jesus et al. (2013) as mas condigdes sanitarias contribuem para a
disseminacdo das parasitoses intestinais nas areas rurais e urbanas. Constantin, Gelatti e
Santos (2013) ressaltaram que a realizacdo das necessidades fisioldgicas diretamente no
solo é uma pratica comum por moradores da zona rural, que implica no destino inadequado
dos dejetos humanos, podendo aumentar o risco de contaminacdo das lavouras e Moretti et
al. (2003) salientaram que a presenca de animais circulando dentro ou proximo as hortas
pode contaminar as hortali¢as por meio de patdégenos presentes nas fezes.

Nove produtores (89%) utilizavam adubo de fezes de animais e apenas um (11%)
relatou utilizar cascas de vegetais e cinzas, sendo que todos (100%) realizavam o plantio
imediato, ou seja, ndo realizavam o processo de compostagem.

De acordo com Sediyama, Santos e Lima (2014) as fezes de animais devem passar
por um processo de compostagem para diminuir a carga microbiana. O adubo orgénico
qguando inadequadamente tratado ou armazenado pode conter patdgenos e contaminar as
hortalicas, tendo em vista que propicia um longo tempo de sobrevivéncia dos ovos de
helmintos e cistos de protozoarios no meio, favorecendo sua viabilidade até o momento do
consumo das hortaligas.

Foi verificado que a fonte de abastecimento de agua utilizada para irrigacdo das
hortalicas prevalente foi cisterna (55,5%). Apenas o produtor 5 utilizava dgua oriunda do
sistema de abastecimento de agua, no entanto a dgua era armazenada de forma inadequada
em um tanque aberto. Constataram-se condi¢des insatisfatorias das aguas utilizadas para

irrigacdo, destacando-se que as aguas nao eram tratadas em 89% das hortas.

3.2 CondicBes microbioldgica e parasitoldgica das hortalicas, solo de cultivo e

agua de irrigacao.

As populagdes de coliformes totais (CT) em amostras de hortaligas, solo de cultivo

e 4gua de irrigagdo estdo descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Populag6es de coliformes totais em amostras de hortalicas, solo de cultivo e agua
de irrigacdo em comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.

Hortaligas! Solo de Cultivo! Agua?
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Produtor  Alface Coentro Tomate Solo Solo Solo

Alface Coentro Tomate

1 1,3 2,6 1,5 3,9 4,7 4,7 P
2 4,0 2,0 2,7 4,7 4,0 5,0 P
3 5,0 2,5 2,9 4,4 3,3 4,8 P
4 3,0 1,7 2,1 3,9 3,6 5,2 P
5 2,4 2,8 <1 4,0 3,4 4,9 P
6 3,8 4,7 <1l 4,0 50 6,0 P
7 1,0 1,5 <1l 3,7 3,3 4,1 P
8 3,9 1,8 1,6 3,3 4,3 5,2 P
9 1,0 5,3 0,9 3,0 2,5 4,6 P
Meédia 2,8 2,7 1,6 3,8 3,7 4,9 -
DP 1,3 1,2 0,7 0,4 0,7 0,3 -

! = log UFC/g; 2 Presenga(P).

A populacdo de CT nas hortaligas variou entre 1,0 a 5,0 log UFC/g nas amostras de
alface, de 1,5 a 5,3 log UFC/g nas amostras de coentro e <1 a 2,9 log UFC/g nas amostras
de tomate. A maior média entre as hortalicas foi encontrada nas amostras de alface (2,8 log
UFC/g). A maior populacdo foi encontrada em uma amostra de coentro, 5,3 log UFC/g
(produtor 9).

Resultado distinto foi obtido no estudo de Rincén et al. (2010) em Maracaibo,
Venezuela, no qual o coentro foi a hortalica que apresentou a maior média de
contaminacgédo por CT em relacdo as demais hortaligas pesquisadas. A legislagéo brasileira
ndo estabelece limites para os CT, no entanto, a presenca destes microrganismos nos
alimentos analisados é bastante relevante, pois indica precarias praticas de higiene durante
0 processamento (SILVA et al., 2016).

Nas amostras de solo a populagcdo média de CT variou de 3,7 a 4,9 log UFC/g. As
amostras de solo do cultivo do tomate foi o que apresentou maior contaminagdo por CT,
com média de 4,9 log UFC/g. A realizagdo das necessidades fisiolégicas diretamente no
solo, h&bito comum por parte dos produtores rurais estudados, a criagdo de animais soltos
ou a utilizacdo de esterco sem o devido processo de compostagem explicam esses
resultados (COUTINHO et al., 2015).

Houve a deteccdo de CT em todas as amostras de &gua analisadas nesse estudo,
estando em desacordo com o disposto na resolugdo n°® 2. 914/2011 do Ministério da Salde
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que estabelece como um dos padrdes de potabilidade da agua para consumo humano a
auséncia de CT em 100 mL da amostra (BRASIL, 2011).

A populacdo media de E. coli nas hortalicas variou de <1,0 a 1,1 log UFC/g.
Novamente a alface apresentou maior contaminacdo, com populacdo média de 1,1 log
UFC/g e o tomate a menor média de contaminagdo para essa bactéria com populagdes <1,0
log UFC/g (Tabela 2).

Tabela 2. PopulacGes de Escherichia coli em amostras de hortalicas, solo de cultivo, gua

de irrigacdo em comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.

Hortaligas! Solo de Cultivo! Agua?

Produtor Alface Coentro  Tomate Solo Solo Solo

Alface Coentro  Tomate

1 <1 <1 <1 <1 3,6 3,0 P
2 3,3 <1 <1 3,6 <1 <1 A
3 <1 1,5 <1 3,0 <1 <1 P
4 <1 <1 <1 <1 <1 <1 P
5 <1 1,0 <1 <1 <1 <1 P
6 <1 <1 <1 <1 <1 <1 P
7 <1 1,0 <1 <1 <1 <1 P
8 <1 1,0 <1 <1 <1 <1 P
9 <1 1,0 <1 <1 <1 <1 P
Média 11 1,0 <1 1,4 1,2 11 -
DP 0,7 0,1 0,7 0,9 0,9 0,6 -

1 = log UFC/g; 2 Presenca (P) Auséncia (A)

Segundo os parametros estabelecidos pela RDC 12/2001 (BRASIL, 2001), apenas
uma amostra de alface (produtor 2) apresentou contaminacgao acima do limite estabelecido
para E. coli (2,0 log UFC/g), estando imprdpria para o consumo (Tabela 2).

De forma semelhante a este estudo, Silva et al. (2016) avaliaram a qualidade das
aguas utilizadas na irrigacdo de cinco horticulturas e nos alimentos irrigados em uma &rea
de brejo de altitude, do municipio de Caruaru, situado no Agreste Pernambucano e 0s
autores detectaram indices elevados de contaminacdo por CT e E. coli. Entre as hortalicas

analisadas, a alface e o coentro foram 0s que apresentaram maior incidéncia de
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contaminagdo; e nas amostras de agua de irrigacdo, 100% foram positivas para CT e
Escherichia coli.

De acordo com Yang et al. (2012) a contaminacdo da alface por Escherichia coli
pode ocorrer desde a fazenda até a mesa do consumidor, estando relacionada ao contato
recente com material fecal devido ao uso do adubo de fezes na plantacdo e/ou maus hébitos
de higiene doméstica.

Duas amostras do solo de cultivo da alface (produtor 2 e 3), uma amostra de solo do
coentro e solo do tomate (produtor 1) apresentaram populac6es de E. coli acima de 3,0 log
UFC/g.

De acordo com Naganandhini et al. (2015) adubos parcialmente decompostos,
chorume, residuos de matadouros e esgoto humano podem ser a fonte de contaminagdo das
terras agricolas araveis, uma vez que algumas espécies de Escherichia coli podem
sobreviver em adubos a base de fezes de animais por longo periodo (variando de 25 a mais
de 365 dias) e mesmo com uma carga baixa de célula (10-500/g) é suficiente para causar a
infeccdo em humanaos.

Em relacdo as amostras de agua, em 89% das amostras foi detectada a presenca da
bactéria Escherichia coli (Tabela 2), estando imprépria de acordo com o que estabelece a
resolugdo n° 2.914 de 12 de dezembro de 2011 do Ministério da Saude que determina
auséncia de E. coli em 100 mL da amostra (BRASIL, 2011). A presenca de coliformes
termotolerantes, principalmente E. coli, em aguas é decorrente da presenca de esgotos
domésticos (ARAUJO et al., 2015).

E importante salientar que as amostras de tomate analisadas neste estudo
apresentaram baixa populacdo de CT e de Escherichia coli. De forma semelhante, Arbos et
al. (2010), tambeém encontraram menor contaminacdo do tomate em relacdo as demais
hortalicas analisadas.

A Tabela 3 apresenta as populacdes de Bolores e Leveduras (BL) nas amostras
pesquisadas. Em todas as amostras de hortalicas foi encontrada a presenca de BL com
populacdo média de 1,6 a 5,0 log UFC/g. A populacdo de BL nas amostras de solo de
cultivo foi considerada alta, com variacdo de 4,7 a 4,9 log UFC/g. Em apenas uma amostra
de agua ndo houve crescimento de coldnias de BL, nas demais amostras a populagao
variou de <1,0 log UFC/g a 5,0 log UFC/g.

Tabela 3. Populagdes de bolores e leveduras em amostras de hortaligas, solo de cultivo e

agua de irrigacdo em comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.
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Hortaligast Solo de Cultivot Aguat

Produtor Alface Coentro Tomate Solo Solo Solo

Alface Coentro Tomate

1 5,4 5,1 4,5 4,7 4,7 5,1 3,0

2 5,5 5,8 2,1 4,7 5,0 4,6 2,0

3 4,6 4,6 4,5 5,1 4.8 4,9 2,0

4 4.4 4,9 5,0 4,0 5,2 4,7 2,0

5 4,6 4.8 4,3 5,0 4,9 5,0 4,0

6 5,1 5,1 4,0 4,6 6,0 4,6 0

7 55 5,3 4,0 4,6 4,1 5,0 5,0

8 4,9 5,3 5,2 4,8 5,2 4,7 4,0

9 3,9 3,9 2,8 4,9 4,6 5,7 1,0
Média 4,8 5,0 4,0 4,7 4,9 4,9 2,5
DP 0,5 0,5 0,7 0,2 0,4 4,3 1,4

1 =log UFC/g;

Os BL s@o microrganismos importantes na microbiota dos alimentos, pois s&o
eventuais agentes de deterioracdo em alimentos, todavia, ha uma falha na legislacdo
brasileira quando ndo héa limites estabelecidos para a presenca desses microrganismos, haja
vista que esses microrganismos podem oferecer perigo a saide do consumidor (SANTOS
et al., 2010).

Nesse estudo também foi estimado a populacdo de Bactérias Totais (BT) nas
amostras de solo de cultivo das hortalicas, obtendo-se populacgdes variando de 6,1 a 6,4 log
UFC/g. No estudo realizado por Borges Filho e Machado (2013) obtiveram contagens de
BT variando de <1,0 a 10 log UFC/g em solos ap6s a adi¢cdo de adubos organicos em Belo
Horizonte, sendo essa populacdo considerada significativamente elevada pelos autores. De
forma semelhante, no presente estudo a populacdo bacteriana encontrada foi considerada
elevada, o que pode contribuir para a contaminacdo dos vegetais cultivados.

A populagdo de Bactérias Heterotroficas (BH) também foi estimada nas amostras de
agua de irrigacdo. A amostra do produtor 7 foi a que apresentou a menor populagédo de BH,
enquanto a amostra do produtor 5 a maior populacdo desses indicadores, 1,4 log UFC/g e
5,5 log UFC/g, respectivamente. A amostra do produtor 7 era proveniente de poco
artesiano e armazenada em caixa d’agua em cima do telhado, diferente da amostra do

produtor 5, que apesar de ser proveniente do sistema publico de abastecimento de agua era
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armazenada em caixa d’agua aberta sobre o chao, justificando a elevada populagéo de BH
em uma amostra de 4gua previamente tratada.

Apenas duas amostras (produtor 7 e 8) apresentaram populaces do limite maximo
permitido (1,4 e 1,8 log UFC/g, respectivamente), que é 2,7 log UFC/mL. Dessa forma,
78% das amostras estdo em desacordo com a legislacdo (BRASIL, 2011).

Ainda de acordo com Araujo et al. (2015) as BH s6 representam risco em altas
concentracdes, porém sua enumeracao € utilizada como um parametro complementar aos
coliformes termotolerantes, como Escherichia coli. Salienta-se ainda que as leveduras
apresentam altas populacdes onde os niveis de poluicdo organica séo elevados, assim como
0 grupo dos coliformes termotolerantes e das BH.

A presenca de parasitos também foi investigada nas hortalicas, agua de irrigacdo e

solo de cultivo, os resultados encontram-se descritos na Tabela 4.

Tabela 4 - Prevaléncia de parasitos em amostras de hortalicas, solo de cultivo, agua de

irrigacao de hortalicas em comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.

Amostras Helmintos Protozoarios Biparasitismo Negativo
n % n % n % n %
Hortalicas
Alface - - 6 67 3 33 - -
Coentro - - 6 67 3 33 - -
Tomate 5 55 1 11 1 11 2 22
Solo das hortalicas
Alface - - 2 22 6 67 1 11
Coentro 1 11 2 22 4 44 2 22
Tomate 2 22 3 33 2 22 2 22
Agua - - 2 22 1 11 6 67

Foi observada ao menos uma espécie de parasito na maioria das amostras analisadas
(79,3%). A resolucdo RDC n° 14 de 2014 da ANVISA determina a auséncia de estruturas
parasitarias em qualquer estagio de desenvolvimento nos alimentos. De acordo com essa
legislacdo 78% das amostras de hortalicas analisadas encontram-se improprias para o

consumo humano (BRASIL, 2014). A alface e o coentro foram o0s vegetais que
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apresentaram maior numero de amostras positivas. De forma semelhante, em estudos
realizados com hortalicas, a alface foi a que apresentou maior contaminagdo por parasitos
(CONSTANTIN; GELATTI; SANTOS, 2013; COUTINHO et al.,, 2015; BRAUER,;
SILVA; SOUZA, 2016). A alface e o coentro por estarem proximos ao solo sdo mais
propicios a contaminacdo e permanéncia de estruturas parasitérias. As formas cisticas de
protozoéarios e ovos de helmintos sobrevivem por um longo periodo no solo, favorecendo
sua viabilidade até 0 momento do consumo destas hortalicas (BRAUER; SILVA; SOUZA,
2016).

Cinco amostras de tomate (55%) apresentaram contaminagdo por helmintos,
contrastando com Abreu et al (2010), os quais ressaltam que a distancia que o fruto do
tomateiro se encontra em relacdo ao solo dificulta a contaminacdo por estruturas
parasitarias.

Os parasitos mais encontrados nas amostras de hortalicas foram: cistos de
protozoarios ciliados (81,%), cistos de outros protozoarios (44,4%), larvas de helmintos
nematodas (18,5%), adultos de helmintos nematodas (14,8%), acaros adultos, (14,8%)
cistos de Endolimax nana (14,8%), ovo de Ancylostoma spp (3,7%) e ovo de helmintos
trematodas (3,7%). Ja nas amostras de solo foram: cistos de protozoarios ciliados (51,8%),
cistos de outros protozoarios (40,7%), larvas de helmintos nematodas (37%), adultos de
helmintos nematodas (22,2%), ovos de helmintos nematodas (7,4%), ovo de Ancylostoma
spp (3,7%), ovo de Trichuris spp. (3,7%).

Em virtude da auséncia de uma chave classificatoria de espécies no laboratorio, no
momento das andlises, ndo foi possivel identificar a espécie de algumas formas parasitarias
encontradas nos materiais analisados. Apesar da maioria das espécies encontradas nao
serem patogénicas ao homem, esses achados alertam para as condi¢des sanitarias precéarias
no cultivo das hortalicas. Todavia, € importante salientar a presenca de helmintos de
grande importancia em saude publica, como Ancylostoma spp, ndo sO pela elevada
prevaléncia, como também pela diversidade de manifestacdes clinicas que geram em seus
hospedeiros (MESQUITA et al., 2015).

Em todas as amostras houve uma prevaléncia maior de protozoarios em relacdo aos
helmintos, corroborando com Fernandes et al. (2015) que avaliaram a contaminacao
parasitaria de verduras coletadas e comercializadas em hortas, feiras-livres, supermercados
e restaurantes na cidade de Parnaiba, Piaui. Estes parasitos podem ser veiculados de muitas
formas e devido a sua grande facilidade de adaptacdo e resisténcia desenvolvida podem
coexistir em meios incomuns (TERTO; OLIVEIRA; LIMA, 2014).
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De forma geral, houve maior contaminagdo por parasitos nas amostras de hortalicas
que nas amostras de solo. Atribui-se esse resultado a contaminagdo durante a manipulagéo
por manipuladores infectados ou atraveés do contato com dejetos fecais veiculados por
animais como aves, moscas, ratos e insetos. Estes dltimos, por pousarem sobre fezes
depositadas a céu aberto e em seguida sobre os alimentos, sdo importantes disseminadores
mecanicos de parasitas (FERNANDES et al., 2015).

O monitoramento dos parametros fisico e quimicos das amostras de agua também foi

avaliado nesse estudo e os resultados estdo descritos na Tabela 5.

Tabela 5. Parametros fisicos e quimicos da dgua de irrigacdo utilizada na producéo de

hortalicas em comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.

Amostras Parametros fisicos e quimicos
Temp. (C°) pH OD (mg/L) Turb. (NTU)
Produtor 1 25,2 5,8 7,0 7,28
Produtor 2 25,5 4,95 5,0 0,19
Produtor 3 24,2 4,7 4,5 1,25
Produtor 4 27,0 5,94 6,0 0,02
Produtor 5 24,0 6,5 6,6 4,43
Produtor 6 32,5 6,41 4,0 3,86
Produtor 7 27,9 6,46 8,7 2,14
Produtor 8 25,9 6,5 9,9 3,13
Produtor 9 30,5 6,88 7,2 1,34

N&o consta na legislacdo valores maximos e minimos para a temperatura da agua
para consumo humano. No entanto, a temperatura encontrada (24 °C a 32,5 °C) nas
amostras de dgua analisadas é favoravel ao desenvolvimento do grupo CT que sobrevivem
a temperaturas de até 37 °C (SILVA et al., 2016).

O valor de pH apresenta relacdo com a multiplicacdo bacteriana, haja vista que para
a maioria das bactérias o pH 6timo para multiplicacéo oscila entre 6,5 e 7,5. Valores de pH
afastados da neutralidade esta relacionado a entrada de matéria organica e efluentes
domésticos (ARAUJO et al., 2015). No presente estudo quatro amostras estavam
inadequadas com valores de pH abaixo da recomendacéo (6,0-9,5) (BRASIL, 2011). Estes
valores diferem dos encontrados por Silva et al. (2014), que revelaram que todas as

amostras estudadas encontravam-se dentro do padré&o.
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Em relacéo a turbidez, apenas a amostra do produtor 1 encontra-se insatisfatoria pois
ndo se enquadram ao padrdo permitido de até 5,0 NTU (BRASIL, 2011). Salienta-se que,
para garantir a qualidade microbiologica da agua, o padrdo de turbidez deve ser
monitorado, pois estudos comprovam que presenca de patdgenos como, por exemplo,
Cryptosporidium spp., tem sido associada a turbidez, de forma que, quanto maior a
turbidez da agua, maior a possibilidade de se encontrar o parasita (DANELUZ; TESSARO,
2015).

O oxigénio € um elemento essencial para 0s organismos aerobicos. A quantidade de
OD permite avaliar as condi¢des em que se encontra a agua, pois durante o equilibrio
aerdbico da matéria organica da agua, as bactérias decompositoras fazem uso do oxigénio
em Seus processos respiratdrios, podendo diminuir sua presenca no meio. Quanto maior a
carga de matéria organica, maior o numero de microrganismos decompositores e
consequentemente, maior o consumo de oxigénio (ARAUJO et al., 2015). Nesse estudo 0s
valores de OD variaram de 4,0 a 9,9 mg/dL. No entanto, a resolugdo 2914/11 néo
estabelece valores para OD na agua para consumo humano.

Varios estudos associam a agua de irrigacdo como a principal fonte de contaminacéo
de hortalicas (SAO JOSE; SILVA, 2014; ASSIS; UCHIDA, 2014; ALLENDE;
MONAGHAN, 2015). A contaminacdo fecal humana do ambiente aquético se origina das
descargas do esgoto publico ou doméstico e da liberacdo direta do material fecal na agua
de superficie por animais domésticos ou silvestres. Os enteroparasitos se aderem as
particulas do solo e sdo arrastados para a agua, onde sobrevivem e se deslocam em toda
superficie, carreando o esgoto e/ou solo contaminado e aumentando a carga fecal na agua
das superficies dos lagos e dos rios (FERREIRA; HORTA; PEREIRA, 2013).

O fato da populacdo ndo se preocupar com a qualidade da agua e ndo realizar o seu
tratamento de forma correta estabelece uma possivel vertente na cadeia de transmissao,
uma vez que ha um risco facilitado do homem contaminar-se ao ingerir 4gua ou 0s
alimentos lavados com a 4gua contaminada (FERNANDES et al., 2015).

A relacdo entre a contaminagdo das hortaligas, solo de cultivo e agua de irrigacdo foi
realizada por meio do teste exato de Fisher, porém ndo houve correlacdo estatistica entre as
variaveis. Apesar de ndo ser possivel estabelecer uma correlacdo estatistica entre as
variaveis estudadas, os resultados das analises tornam-se muito relevante devido a grande
importancia que a contaminacdo das hortalicas representa para a satde publica. A adogéao
de Boas Praticas Agricola (BPA) durante o cultivo das hortalicas é fundamental na

prevencdo da contaminacédo e consequentemente na protecdo a satde do consumidor.
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Contudo, a correta higienizagdo das hortalicas pela populacdo antes do consumo é
imprescindivel para se obter um alimento mais seguro, haja vista que propicia uma reducdo
da populacdo microbiana nos alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) recomenda como método sanitizante a utilizacdo do hipoclorito de sédio a 200
ppm por 10 minutos para que as hortaligas possam ser consumidas com seguranga
(BRASIL, 2004).

Nascimento e Alencar (2014) realizaram um estudo para avaliar a eficiéncia do
hipoclorito de sédio a 200 ppm e do acido acético a 6,6% na higienizacdo de hortalicas in
natura (alface, coentro, repolho e couve), provenientes de seis estabelecimentos
comerciais, subdivididos em trés supermercados e trés feiras livres, localizados na cidade
de Natal - RN, durante o periodo de junho a outubro de 2013. O uso do hipoclorito de
sodio a 200ppm mostrou-se mais eficaz para a higienizacdo de amostras de hortalicas
contaminadas por parasitos (p<0,001), coliformes totais (p<0,000) e coliformes
termotolerantes (p<0,001), em comparagdo ao acido acético a 6,6%. Todavia, de acordo
com os autores, a variacdo da concentracao do hipoclorito de sédio durante o tratamento de
hortalicas, pode comprometer a salide do consumidor, devido a presenca de derivados
clorados nesses compostos, sendo necessaria a realizagdo do enxague correto com agua

potéavel a fim de garantir a segurancga aos consumidores.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo demonstrou a baixa qualidade higiénico-sanitaria de hortalicas
comercializadas no municipio de Santo Antonio de Jesus, bem como da agua utilizada na
irrigacdo e do solo onde as hortaligas sdo cultivadas. Diante disso, medidas preventivas
devem ser adotadas a fim de reduzir possibilidades de contamina¢do no cultivo das
hortalicas. Destacando-se a selecdo do terreno de producao, manejo adequado do solo e do
substrato, qualidade da agua, higiene e saude pessoal dos manipuladores e instalacGes
sanitarias nas residéncias (SAO JOSE; SILVA, 2014).

Nesse sentido, torna-se fundamental investir em atividades educativas aos
manipuladores/horticultores garantindo-se, assim, uma melhor qualidade das hortalicas que
sdo oferecidas a populacdo, como também na monitoracdo mais efetiva por parte das
autoridades de saude e vigilancia, cobrando-se a realizacdo periodica de exames
parasitologicos no sentido de melhorar a qualidade de vida dos consumidores.
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6 AGRADECIMENTOS

A Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes) pela

concessao de bolsa e aos produtores rurais pela participacdo na pesquisa.
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CAPITULO 3

Qualidade bacteriologica e parasitolégica de méos e condicdes

de saude e higiene em horticultores de comunidades rurais

Artigo a ser submetido a Revista Ci€éncia & Saude Coletiva (impresso).
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Qualidade bacterioldgica e parasitologica de méos e condicdes de saude e

higiene em horticultores de comunidades rurais

Bacteriological and parasitological quality of hands and health and

hygiene conditions in horticulturalists of rural communities

Juciene de Jesus Barreto da Silval, Felipe Silva de Miranda!, Raoni dos Santos Andrade?,
Luiz Henrique Silva Mota?, Ana Licia Moreno Amor?, Isabella de Matos Mendes da
Silvaz.
tUniversidade Federal do Recdncavo da Bahia, Centro de Ciéncias Agrarias Ambientais e Bioldgicas, Cruz

das Almas, Bahia, Brasil. 2Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, Centro de Ciéncias da Satde, Santo

Antdnio de Jesus, Bahia, Brasil.

Resumo

O objetivo deste estudo foi investigar a ocorréncia de bactérias e parasitos em méos e as
condicdes de saude e higiene de horticultores em comunidades rurais do municipio de
Santo Antonio de Jesus, Bahia. O periodo de coleta foi de agosto a outubro de 2015.
Utilizou-se um questionario com dados pessoais e dados socioecondmicos e coleta de
material fecal e subungueal. Realizaram-se analises parasitologicas do material fecal e
subungueal e analises bacterioldgicas do material subungueal. A andlise estatistica foi
baseada no teste qui-quadrado de Pearson. O nivel de significancia adotado foi de 5%
(p<0,05). Foram entrevistados 21 horticultores, dos quais 62% eram do sexo masculino e
38% do sexo feminino. A faixa etaria prevalente variou de 20 a maior que 50 anos (86%).
Constatou-se que 17 (77%) dos horticultores estavam parasitados por helmintos ou

protozoarios. Em relacdo aos resultados bacterioldgicos, apenas um horticultor (4,7%)



61

apresentou valores de 2,0 log UFC/mao para coliformes totais e 18 (85,8%) para S. aureus.
Sugere-se a implementacdo de programas de formacdo em higiene pessoal e manipulacao
segura para os horticultores e acompanhamento anual dos indices de parasitoses intestinais
pelos oOrgdos oficiais contribuindo para o aprimoramento da educacdo sanitaria destes

profissionais.

Palavras-chaves: educacdo sanitaria, agricultura, horticultor.
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Abstract

The objective of this study was to investigate the occurrence of bacteria and parasites in
hands and the health and hygiene conditions of horticulturists in rural communities of the
municipality of Santo Antonio de Jesus, Bahia. The collection period was from August to
October 2015. A questionnaire was used with personal data and socioeconomic data and
collection of fecal and subungual material. Parasitological analyzes of the fecal and
subungual material and bacteriological analyzes of the subungueal material were carried
out. Statistical analysis was based on Pearson's chi-square test. The level of significance
was 5% (p <0.05). Twenty-one horticulturists were interviewed, of which 62% were male
and 38% female. The prevalent age range ranged from 20 to greater than 50 years (86%). It
was found that 17 (77%) of horticulturists were parasitized by helminths or protozoa.
Regarding the bacteriological results, only one horticulturist (4.7%) presented values of 2.0
log CFU / hand for total coliforms and 18 (85.8%) for S. aureus. It is suggested the
implementation of training programs in personal hygiene and safe handling for
horticulturists and annual monitoring of the intestinal parasitoses indexes by the official

bodies contributing to the improvement of the sanitary education of these professionals.

Keywords: Health education. Agriculture. Horticulturist.
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1 Introducéo

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) representam uma importante causa
de morbidade e mortalidade no mundo e as doencas parasitarias de origem alimentar,
embora ndo tao generalizada como infeccBes bacterianas e virais, sdo comuns em todos 0s
continentes 1.

As infec¢bes causadas por microrganismos geralmente sdo assintomaticas, contudo
sabe-se que individuos assintomaticos que estdo em contato direto com alimentos tornam-
se fonte potencial de contaminacdo e disseminacdo de varios patogenos, entre eles os
parasitos e as bactérias 2.

Considera-se de grande importancia que o alimento produzido chegue a mesa do
consumidor de forma segura, haja vista que os alimentos podem veicular patégenos que
podem comprometar a saude humana 3.

A producédo é uma das principais etapas envolvidas na contaminacdo das hortalicas.
Na veiculacdo de microrganismos destacam-se os solos por uso de adubo organico com
dejetos fecais, a a4gua de irrigacdo ndo tratada, a presenca de animais domésticos na
plantagdo e os préprios agricultores devido as préticas de higiene pessoal inadequada *°.

Considerando que as condicdes de satde dos horticultores, bem como as condi¢Ges
higiénico-sanitarias das residéncias proximas a plantacdo séo fatores que influenciam na
qualidade sanitaria das hortalicas produzidas, o objetivo desse trabalho foi avaliar as
condi¢des de saude e higiene de horticultores de comunidades rurais do municipio de

Santo Antbnio de Jesus, Bahia.
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2 Material e Métodos

Trata-se de um estudo do tipo corte transversal, descritivo, explorativo de pesquisa
e intervencdo realizado no municipio de Santo Antdnio de Jesus-Bahia. O periodo de
coleta compreendeu os meses de agosto a outubro de 2015. O estudo foi apreciado e
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Universidade Federal
do Recbncavo da Bahia (CAAE: 40542314.5.0000.0056) sob o parecer n° 1.167.637,
conforme determina a Resolugéo n° 466 de 12 de dezembro de 2012 °

Participaram do estudo nove familias de horticultores. O numero de moradores de
cada familia variou de um a quatro (Tabela 1). Em apenas uma familia (D) havia
participacdo de funcionarios na plantacdo, todavia, apenas um aceitou participar da
pesquisa juntamente com um morador. As hortas estudadas estdo localizadas em quatro
comunidades rurais do municipio de Santo Antonio de Jesus (Bahia) e em cada
comunidade as hortalicas produzidas tinham destinos diferentes, a saber: consumo proprio,
restaurantes, supermercados, feira-livre, comunidade local e Programa Nacional da

Alimentacdo Escolar (PNAE) (Tabela 1).

Tabela 1. NUmero de participantes por familia de agricultores de comunidades

rurais de Santo Antonio de Jesus (2016).

Familia NC de participantes Destino das hortalicas
A 4 Subsisténcia
B 1 Subsisténcia
C 2 Subsisténcia
D 2 Restaurantes,

supermercado
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E 4 Feira livre
F 2 Feira livre
G 2 PNAE
H 1 PNAE

| 3 PNAE

Cada participante da pesquisa foi orientado a assinar (ou marcar sua digital) em um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, aceitando a sua participacao e/ou dos filhos
(criancas e/ou adolescentes sob sua responsabilidade, quando insercdo de familiares) e
autorizando a coleta do material como critério de inclusdo para realizacdo da pesquisa
conforme determina a Resolucdo n® 466/12 do Conselho Nacional de Satde®. Neste termo
de adesdo os individuos que concordaram em participar da investigacdo, responderam o
questionario e se prontificaram a colher amostra de fezes, e de material subungueal, sendo
solicitado que durante o periodo de coleta da amostra, ndo fossem utilizados
antiparasitarios.

Para a coleta de informacdes foi utilizado um questionario com dados pessoais
(identificacdo, antropometria, principais sinais e sintomas apresentados correlacionados
com parasitoses intestinais) e dados socioecondmicos (renda familiar, presenca de

desempregados e de criangas abaixo de cinco anos).

2.1 Avaliacéo antropométrica

Para a coleta das informagdes antropomeétricas utilizou-se balanca digital TANITA

IRONMAN BC 553 com precisdo de 0,1 kg e capacidade de 150 kg com estadibmetro

acoplado para afericdo da estatura com precisdo de 0,1 cm. Os individuos menores de dois
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anos foram pesados no colo do responsavel e o peso foi obtido por diferenca. Para afericao
da estatura de criancas de até 100 cm, utilizou-se infantdmetro de madeira com precisdo de
0,1cm. As afericbes seguiram as técnicas recomendadas pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS). O indice de Massa Corporal (IMC) foi calculado segundo o grupo etario do
individuo. Para criancas e adolescentes (0 a 9 e 10 a 19 anos, respectivamente),
empregaram-se 0S seguintes pontos de corte: Z-score < -2 baixo IMC para a idade; Z-score
> -2 e <1 IMC adequado; Z-score > 1 e < 2 sobrepeso; e Z-score > 2 obesidade. Para os
adultos (20 a 59 anos), os pontos de corte foram: < 18,5 baixo peso; > 18,5 ¢ < 25 peso
adequado; > 25 e < 30 sobrepeso; e > 30 obesidade. Para os idosos, os pontos de corte

corresponderam a: < 22 baixo peso; > 22 e < 27 adequado; e > 27 sobrepeso '

2.2 Analise microbiologica do material subungueal

O material subungueal para analises microbiolégicas foi coletado utilizando o
Quick Swab™ (3M Company). O swab foi passado com leve pressdo sobre a méo do
individuo, com movimentos giratorios, na palma da mao até a extremidade dos dedos, na
regido interdigital, ungueal e dorso da mdo. A amostra foi obtida da mdo dominante do
individuo. Apés aplicacdo, o swab foi transferido para o tubo com o diluente 8. Obteve-se a
contagem de coliformes totais, Escherichia coli por meio do método rapido de contagem
em placas Petrifilm™ EC (AOAC 991.14), incubando-se a 35,5 °C durante 24 horas, e
Staphylococcus aureus, por meio de placas Petrifilm™ STX (AOAC 2003.07), incubando-

se a 35,5 °C durante 48 horas.

2.3 Analise parasitologica material subungueal
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Foi coletado o material subungueal da mdo ndao dominante do voluntario com o
auxilio de uma espatula para pesquisas parasitologicas. O material foi mantido em fixador
SAF (solucéo de cloreto de sddio, acido acético e formol a 5%) até o momento da analise.
Nas analises do material subungueal foram empregados os seguintes métodos em triplicata:
exame direto que consistiu em colocar uma gota do material com o auxilio de uma pipeta
Pasteur sobre uma lamina de vidro coberto com uma laminula para visualizacdo sob
microscopia 6ptica com aumentos de 100x e 400x; e método de Faust (flutuacdo em sulfato
de zinco) onde uma aliquota de 50 mL do sedimento foi colocada em um tubo de
centrifuga, e centrifugada a 1.500 rpm, por um minuto. Posteriormente, o sedimento foi
ressuspendido com 10 mL de agua, para posterior centrifugacdo a 1.500 rpm durante um
minuto. A seguir, o sedimento foi misturado com 10 mL de solucdo de sulfato de zinco
(densidade 1,18), com nova centrifugacdo. A membrana formada na superficie do liquido
foi removida com uma al¢a bacteriolégica dobrada, e transferida para uma lamina, corada
com uma gota de corante lugol e coberta com laminula, sendo observada ao microscépio

6ptico no aumento de 400x °.

2.4 Analise parasitologica do material fecal

Para a coleta do material fecal foram distribuidos recipientes plasticos, devidamente
identificados e laminas de vidro com fita adesiva e instrucfes para a realizacdo da técnica
da fita adesiva (método de Graham). Para o diagnostico parasitologico foi utilizado o
método coproscopico de Hoffmann, Pons e Janer °, Baermann-Moraes *°, a técnica de
Graham modificada e Kato-Katz °. Todos os métodos foram realizados em triplicata. O
exame foi considerado positivo quando se observou ao menos uma espécie de parasito na

amostra.
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A técnica de Hoffmann consistiu em colocar cerca de 10 g de material fecal em um
copo, onde se acrescentou um pouco de agua destilada para formar um material de
consisténcia pastoso e em seguida cerca de 250 ml de agua destilada e formar uma solugéo
homogénea. A suspensdo obtida foi filtrada através de tela metalica (80-100 malhas por
cm?) com gaze cirdrgica dobrada em quatro. A suspensdo foi mantida em repouso por 24
horas no célice de sedimentacdo. Posteriormente o sobrenadante foi desprezado e o
sedimento coletado com uma pipeta Pasteur e o material foi depositado em uma lamina
corado com o corante lugol e coberto com uma laminula para visualizacdo sob microscopia
Optica com aumentos de 100x e 400x.

Para o método de Graham foram distribuidas laminas de vidro contendo fita adesiva
transparente e com as orientacfes sobre a coleta do material para cada pesquisado, segundo
literatura disponivel (inserir referéncia). A lamina foi entdo examinada sob microscopia
Optica com aumento de 100x.

O método de Baermann-Moraes foi utilizado para a obtencédo de larvas presentes no
material analisado dos participantes, de acordo com literatura disponivel°.

O método de Kato-Katz foi utilizado pela possibilidade de quantificacdo da carga

parasitaria dos pesquisados, de acordo com literatura disponivel®.

2.5 Analise estatistica dos dados

Os dados foram processados e analisados pelo Statistical Package for the Social

Sciences (SPSS) versdo 23 (IBM). A andlise estatistica foi baseada no teste qui-quadrado

de Pearson. O nivel de significAncia adotado foi de 5% (p<0,05).
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3 Resultados e Discussao

Foram entrevistados 21 horticultores dos quais 14% tinham idade entre 0 e 19 anos,
43% entre 20 a 50 anos, e 43% com idade superior a 50 anos. Quanto ao sexo, 62% eram
do sexo masculino e 38% do sexo feminino. O grau de escolaridade prevalente foi o 1°
grau incompleto (57%) ficando (14%) sem escolaridade. A renda mensal prevalente das
familias foi até 2 salarios minimos (71,4%).

O conhecimento do perfil socioeconémico é bastante relevante. Estudos mostram
que fatores como a baixa escolaridade, a baixa renda, precarias condi¢des de moradia e
higiene e deficiéncias alimentares séo determinantes para a ocorréncia de parasitoses ** >
13 Contudo, no presente estudo ndo houve significancia estatistica quando comparado os
fatores grau de escolaridade (p=0,513) e renda familiar (p= 5,21) com a presenca de
parasitoses.

Apenas 67% das residéncias possuiam instalacdes sanitarias e utilizavam a fossa
séptica como destino do esgoto. Os demais (33%) que ndo possuiam instalacfes sanitarias
realizavam suas necessidades fisioldgicas diretamente no solo juntamente com alguns
moradores do grupo que possuiam instalacdo sanitaria, e que, no entanto mantinham o
habito de defecar no solo, habitos estes que podem contaminar o solo e as fontes de agua.

Para Aradjo et al.**

aguas contaminadas com material fecal pode ser potencial reservatério
de bactérias do grupo coliformes termotolerantes, principalmente Escherichia coli.

O sistema de abastecimento de &gua prevalente era cisterna (67%), sendo a agua
armazenada em tanques e baldes. Algumas familias ndo costumavam tratar a 4gua antes de
consumi-la (33%), dentre os tratamentos aplicados pelas familias restantes prevaleceu a

filtragem (67%) por meio do filtro de barro ou pléstico. Segundo Menezes e Bertossi *° a

utilizacdo de aguas superficiais ou subterraneas utilizadas para consumo humano requer
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tratamento prévio adequado, uma vez que o consumo de dguas ndo tratadas € considerado
um grave problema de saude publica, principalmente pela contaminacéo fecal.

A utilizacdo da filtragem para tratamento da agua € bastante comum em
comunidades rurais. O sistema mais empregado no Brasil consiste de uma talha ceramica
denominada "vela de Lambreth” ou simplesmente "vela”. Essas velas tém dimensdes
variadas, podendo apresentar ou ndo carvao ativado em seu interior ou prata coloidal em
sua superficie®®. Um estudo realizado por Sobrinho, Coelho e Coelho'’ demonstrou que as
velas filtrantes (com e sem carvéo ativado) com porosidades de 0,5- 1,0 um foram capazes
de reter 100% dos cistos de Giardia duodenalis. Na porosidade de 5-15 um a retengdo total
ocorreu somente nas velas com carvdo ativado. Esses resultados mostram que o filtro
caseiro € um método eficaz e de baixo custo podendo ser utilizado para o tratamento da
agua utilizada para consumo humano. Apesar da eficiéncia, o filtro caseiro exige cuidados
basicos e simples. A vela deve ser limpa a cada trés meses, ou antes disso, caso esteja
amarelada ou esverdeada. Nao é recomendada a utilizacdo de produtos para a limpeza da
vela, basta gua corrente e uma esponja nova e limpa®.

O estado de saude dos horticultores foi avaliado por meio dos exames
parasitologicos de fezes, sintomas relatados e estado nutricional. Quinze (68%) sujeitos
relataram ter realizado exames de fezes nos ultimos seis meses. Destes 47% receberam
diagnostico de parasitose e 53% relataram ter feito uso de antiparasitario. Em relacdo aos
sintomas, nenhum agricultor relatou a presenca de diarreia, 23% relataram a presenca de
manchas na pele e 5% com prurido anal. De acordo com Brauer, Silva e Souza'®, o
diagnostico parasitologico de horticultores ¢ de grande importancia no monitoramento
parasitario das condi¢cbes higiénicas de hortalicas, haja vista que em muitos casos as
enteroparasitoses apresentam-se assintomaticas, configurando risco de contaminacéo para

os alimentos.
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Em relacdo a presenca de parasitos avaliados nesse estudo, 17 (81%) dos
horticultores estavam parasitados por helmintos ou protozoarios, sendo 5 (24%)
monoparasitados, 9 (43%) biparasitados e 3 (14%) poliparasitados, 4 (19%) com amostras

negativas (Tabela 2).

Tabela 2. Prevaléncia do nimero de parasitos em horticultores de comunidades rurais de

Santo Antonio de Jesus. 2016.

Enteroparasitoses N %
Individuos parasitados 17 81
Monoparasitados 5 24
Biparasitados 9 43
Poliparasitados 3 14
Amostras negativas 4 19

Nas amostras positivas foram identificados os seguintes parasitos: Endolimax nana
(cisto), Entamoeba coli (cisto), Giardia duodenalis (cisto), Ancilostomideo (ovo),
lodamoeba butschlii (cisto), Entamoeba histolytica/dispar (cisto), Schistosoma mansoni
(ovo), Ascaris lumbricoides (ovo). Na Figura 1 tém-se oS parasitos e suas respectivas

prevaléncias.



72

Cisto de Endolimax nana 67%

Ovo de Ancylostoma 38%

Cisto de Entamoeba coli _ 28,50%

Cisto de Giardia duodenalis 28,50%

Larva de Ancylostoma

Ovo de Ascaris lumbricoides

ovo de Schistosoma mansoni

Cisto de Entamoeba histolytica/dispar

Cisto de lodamoeba butschlii

Figura 1. Prevaléncia de parasitas intestinais encontrados nos horticultores de comunidades

rurais de Santo Antdnio de Jesus. 2016.

Entre os parasitos encontrados foi observado um ndmero maior de protozoérios
41% em suas formas cisticas, quando comparados aos helmintos 23%. Resultados
semelhantes foram encontrados por Jesus et al.> ao investigarem a prevaléncia de
enteroparasitoses em horticultores rurais em Macapa (AP). Do total de 144 amostras
analisadas, 109 (75,6%) foram positivas para helmintos e protozoarios. O numero de
protozoarios encontrados também foi superior (93,1%) em relacdo aos helmintos (6,8%).
De igual modo, Silva, Silva e Silva *° analisaram amostras de fezes de 30 horticultores da
Feira do Produtor da regido do Alto Paranaiba, Minas Gerais encontrando 40% de
positividade para um ou mais parasito e/ou comensal, tendo sido encontrados: Giardia
duodenalis, Entamoeba histolytica/dispar, Entamoeba coli, Endolimax nana, e Ascaris
lumbricoides.

E sabido que as enfermidades intestinais causadas por protozoarios se constituem
sérios problemas de saude publica em diversos paises, inclusive no Brasil, onde a

prevaléncia de infeccdes por protozoérios ainda é elevada®. O diagndstico parasitolégico
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detectou cinco casos de Giardia duodenalis (23,8%), oito casos de ovos de Ancylostoma
(38%), dois casos de larva de Ancylostoma (9,5%) e um caso de Ascaris lumbricoides
(4,7%), demonstrando alta frequéncia para parasitos intestinais patogénicos de grande
importancia para a salde publica devido a elevada prevaléncia e diversidade de
manifestacdes clinicas que geram em seus hospedeiros.

A maioria dos horticultores (73%) relatou lavar as méos ap0s usar o banheiro,
contudo foram encontrados 12 (57,1%) casos de Endolimax nana seguido por 6 (28,5%)
casos de Entamoeba coli, protozoarios comensais que sugerem maus habitos de higiene.
N&o houve significancia estatistica entre a lavagem das méos apés a utilizacdo do banheiro
e a presenca de parasitoses (p=5,435), contudo nota-se um maior percentual de individuos
parasitados entre aqueles que relataram lavar as méaos ap6s o uso do banheiro. Atribui-se
esse resultado a uma provavel inadequacao no processo de higienizacdo das maos.

Quanto a higienizacdo dos vegetais, 81% dos horticultores relataram lavar os
vegetais apenas com agua antes do consumo, 14,2% utilizavam agua e vinagre e 4,7% agua
e sabdo. Ndo houve significancia estatistica entre a lavagem de hortalicas e a presenca de
parasitoses (p=4,46). Contudo, 95% dos horticultores que relataram lavar os vegetais antes
do consumo estavam com algum tipo de parasito. Esse resultado se explica devido a
ineficiéncia do processo de higienizacdo relatado pelos horticultores, uma vez que a
lavagem com apenas com &gua ndo reduz a populacdo microbiana e parasitaria dos
alimentos, sendo necessaria a utilizacdo de um método sanitizante.

O consumo de hortalicas sem a devida sanitizagdo constitui uma das principais
causas de DTA. A sanitizacdo adequada dos vegetais garante a seguranc¢a dos alimentos,
haja vista que a etapa exclusiva de lavagem n&o reduz a contaminacdo®. De acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)* a utilizagdo do hipoclorito de sédio

a 200 ppm por 10 minutos é suficiente para que as hortalicas possam ser consumidas com



74

seguranca. No estudo realizado por Nascimento e Alencar (2014)% para avaliar a eficiéncia
do hipoclorito de sédio a 200 ppm e do &cido acético a 6,6% na higienizacao de hortalicas
in natura (alface, coentro, repolho e couve) na cidade de Natal — RN o uso do hipoclorito
de sodio a 200ppm mostrou-se mais eficaz para a higienizacdo de amostras de hortalicas
contaminadas por parasitos (p<0,001), coliformes totais (p<0,000) e coliformes
termotolerantes (p<0,001), em comparagdo ao acido acético a 6,6%.

Salienta-se que manipuladores de alimentos parasitados representam uma
importante fonte de contaminacdo de hortalicas. A maioria das DTA esta relacionada com
habitos precarios de higiene pessoal e doméstica dos manipuladores®. Segundo a resolugéo
RDC n° 216/2004 da ANVISA, o manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra,
direta ou indiretamente, em contato com alimentos ou bebidas devendo estes ter asseio
pessoal, lavar corretamente as mdos sempre que se fizer necessario, ou seja, ndo devem
oferecer contaminantes aos alimentos®.

Avaliando o estado nutricional constatou-se que 43% apresentaram sobrepeso,
23,8% obesidade e 28,5% eutrofia e 4,7% magreza. Nota-se que a maioria dos
horticultores (66,8%) encontra-se com peso acima do recomendado pelo Ministério da
Salde. Esses resultados contrastam com a literatura, uma vez que, individuos parasitados
tendem a apresentar comprometimento do estado nutricional em decorréncia de alteracdes
organicas ocasionadas pelas infecgdes helminticas que modificam o epitélio intestinal,
reduzindo a acdo de enzimas digestivas, interferindo na digestéo, absorcdo e transporte de
nutrientes e ocasionando Vvarios estados de desnutrigdo®.

No entanto, a mudanca nos padrdes nutricionais da populacdo brasileira (transicdo
nutricional) observada nos ultimos anos, com diminuigdo evidente de desnutridos e
aumento da frequéncia de individuos com sobrepeso ou obesidade, em decorréncia dos

habitos alimentares inadequados favorece a prevaléncia de sobrepeso/obesidade a
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populacdo. Este fato j& € motivo de preocupacdo em nivel de Saude Publica, pois a
presenca de obesidade leva a um aumento das taxas de morbidade e de doencas cronicas
como diabetes, problemas cardiovasculares, ortopédicos e disturbios psicologicos e
sociais®”.

A Tabela 3 apresenta a descricdo das analises bacterioldgicas realizadas nas
amostras das maos dos horticultores e os resultados obtidos foram expressos em log

UFC/mao.

Tabela 3. Populacdo de Coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus nas

maos dos horticultores de comunidades rurais de Santo Antonio de Jesus. 2016.

Familia Voluntario C.T* E. coli? S. aureus®
A 1 <1 <1 2,57
2 <1 <1 2,32
3 <1 <1 2,26
4 <1 <1 3,15
B 5 1,60 <1 3,56
C 6 <1 <1 3,97
7 <1 <1 3,37
D 8 <1 <1 3,2
9 <1 <1 1,6
E 10 <1 <1 6,0
11 <1 <1 2,4
12 1,0 1,0 39
13 1,0 1,0 2,2

F 14 <1 <1 3,1
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15 <1 <1 1,8
G 16 <1 <1 2,8
17 <1 <1 2,5
H 18 2,2 <1 3,7
I 19 1,4 <1 31
20 <1 <1 1,3
21 <1 <1 2,8

1CT = Coliformes totais, 2 Escherichia coli, 3 Staphylococcus aureus

Todos os horticultores (100%) apresentaram a presenca de Staphylococcus aureus
com populacGes entre 1,3 a 6,0 log UFC/mao. A populacdo de coliformes totais variou de
1,0 a 2,2 log UFC/mé&o. A populacdo de Escherichia coli variou de <1,0 a 1,0 log
UFC/mé&o. Dois horticultores da mesma residéncia apresentaram populagdes de coliformes
totais, E. coli e S. aureus, com contagens de 1,0, 1,0 e 3,9 log UFC/g, respectivamente.

Até 0 momento ndo ha no Brasil um padrdo microbioldgico para swab de maos.
Alguns autores tém sugerido valores ou faixas como recomendagdo * % ?’. Para Silva
Janior %, por exemplo, sdo considerados resultados satisfatérios para a coleta com swab
nas duas maos: auséncia de coliformes termotolerantes, B. cereus e Pseudomonas
aeruginosa; e contagens de até 2,0 log UFC/méo para Estafilococos coagulase positiva,
sendo o principal Staphylococus aureus. Andrade 2° determinou faixas de contagens que
pudessem servir de orientacdo para o estabelecimento das condi¢des higiénico-sanitarias de
manipuladores. Foram estabelecidas as seguintes faixas, expressas em log UFC/mao: para
mesofilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras, e coliformes totais: Faixa | — até 3,0
log UFC/méo e Faixa Il — entre 3,0 e 4,0 log UFC/mao; para Staphylococcus spp: Faixa | —

até 2,0 log UFC/mdo e Faixa Il — entre 2,0 e 3,0 log UFC/m&o. Tondo e Bartz *’
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recomendam auséncia de coliformes termotolerantes ou Escherichia coli nas maos.

Considerando os valores sugeridos por Andrade *°

¢ possivel notar que todos os
agricultores apresentaram valores dentro da Faixa | para coliformes totais (até 3,0 log
UFC/méo) e 18 (85,8%) encontram-se fora da Faixa | para S. aureus (até 2,0 log
UFC/méo). Em relagdo & Escherichia coli adotou-se a recomendagéo de Tondo e Bartz
na qual todos os horticultores se encontravam fora da recomendacédo sugerida pelos autores
(auséncia de Escherichia coli).

No estudo realizado por Ponath et al.® ao avaliarem a presenca de Staphylococcus
aureus, coliformes totais e aerdbios mesdéfilos, microrganismos indicadores de falta de
higienizacdo em maos de manipuladores de alimentos do Municipio de Ji-Parana (RO)
observaram que todas as amostras analisadas apresentaram-se acima de 2,0 log UFC/méo
para esses microrganismos. De forma semelhante Abreu, Santos e Medeiros ? verificaram
a presenca de coliformes termotolerantes em amostras das méaos de manipuladores de
alimentos de vias publicas do municipio de Santo André. De 108 amostras estudadas, 100
(92,59%) foram positivas para coliformes totais e 50 (46,30%) para coliformes
termotolerantes. Oliveira e Goncalves 2° também avaliaram a contaminag&o microbioldgica
das méos de manipuladores de alimentos em creches da cidade de Juazeiro do Norte, CE e
a presenca de Escherichia coli foi observada em 7,14% dos manipuladores.

N&o houve correlacdo estatistica entre a lavagem das maos e a contaminagdo por
coliformes totais e Escherichia coli. Em relacédo a presenca de Staphylococcus aureus nota-
se que 57% dos horticultores que responderam lavar as médos ap0s usar o banheiro
apresentaram valores acima de 2,0 log UFC/méo, contudo essa correlagdo nédo foi
estatisticamente significativa (p=1,40)

Os resultados desse estudo apontam um maior percentual de contaminagdo por S.

aureus em relacdo aos outros microrganismos pesquisados. S. aureus faz parte da
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microbiota residente da pele composta por elementos que estdo frequentemente aderidos
nos estratos mais profundos da camada cérnea, formando coldnias de microrganismos que
se multiplicam e se mantém em equilibrio com as defesas do hospedeiro®. Além disso, os
manipuladores de alimentos podem apresentam um bom indice de umidade nas méaos
durante a o preparo dos alimentos permitindo a multiplicacdo de S. aureus nas maos.
Confirmando essa ocorréncia, Palma Fernandez et al.*® ao analisarem as méos de
manipuladores de alimentos de dez entidades sociais de Sdo José do Rio Preto, Estado de
Sdo Paulo, constataram que 53% dos mesmos continham S. aureus presentes nas maos.
Souza et al.** encontraram um nivel de insatisfacdo de 30% ao avaliarem a presenca de S.
aureus nas méos de 30 manipuladores de alimentos de rua.

Segundo Coutinho et al.*

a contaminacdo por Escherichia coli nas mados dos
horticultores representa contaminacéo recente de origem fecal indicando contato com fezes
de origem humana e/ou animal. Nesse estudo, em todos os horticultores apresentaram
contaminacdo por Escherichia coli de acordo com a recomendacéo de Tondo e Bartz?'.

Estes resultados apontam que as mdos podem ser veiculos de contaminacdo dos
alimentos e a importancia do processo de higienizacdo adequada das maos dos
manipuladores. De acordo com a ANVISA, para a higienizacdo correta das maos deve-se
utilizar sabonete liquido antisséptico tendo o cuidado para que toda a superficie das maos
(unhas, espacos interdigitais, palma, dorso, polegar, punho e antebraco também sejam
limpos). Em seguida é necessario 0 enxague com agua corrente e a secagem com papel
toalha®,

Segundo Alves, Giaretta e Costa> a higiene pessoal, bem como os comportamentos

assumidos durante a manipulacdo dos alimentos, devem ser frequentemente

supervisionados e abordados em atividades educativas para os manipuladores de alimentos.
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Na analise parasitologica das méaos foram encontradas estruturas de acaros em dois
(9,5%) e estruturas de artropode em um (4,7%) dos horticultores. Ndo foi encontrado na
literatura estudos que investigaram a presenca de parasitos em maos de manipuladores de
alimentos. Apesar das estruturas encontradas nao representarem riscos a salde, esses
achados reforcam a deficiéncia no processo de higienizacéo das méos.

Inquéritos epidemioldgicos que avaliam a relacéo entre a manipulacéo inadequada e
a contaminagdo de hortalicas tém sido realizados por outros autores®. De forma
semelhante, Melo et al.*® demonstram em um estudo no municipio de Parnaiba que maus
habitos de higiene por manipuladores infectados com enteroparasitos podem contribuir de
forma indireta para a contaminacéo das hortalicas, constituindo um importante veiculo de
parasitos intestinais em humanos.

Os horticultores ao cultivarem suas hortalicas estdo em contato direto com o solo
algumas vezes adubado com esterco animal podendo estar contaminado com helmintos
capazes de penetrar ativamente na pele do hospedeiro humano. Tal fato aliado a auséncia
de saneamento basico que implica em ma distribuicdo dos dejetos fecais nas residéncias,
deixando a populacdo exposta a agentes patogénicos e aumentando o risco de contrair
parasitoses contribui para a alta prevaléncia de parasitoses entre os agricultores®.

A falta de controle higiénico-sanitario na producdo de alimentos constitui uma das
principais fontes de disseminacdo de DTA. Estes dados sdo alarmantes principalmente
porqgue se trata de grupos de alto risco de transmisséo, devido as atividades de manipulagao

de alimentos que realizam.
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3 Consideracoes finais

A maioria dos horticultores apresentou-se parasitado por helmintos ou protozoarios.
Também foi encontrada a presenca de microrganismos como coliformes totais, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus nas méos dos horticultores. S&o varios os fatores que podem
ser destacados para a presenca de parasitoses nos horticultores, entre eles, a falta de
saneamento basico nas comunidades rurais estudadas, deficiéncia na correta higiene das
méos, condic¢des precarias de moradia e falta de instalacdo sanitaria nas residéncias.

Dessa forma, é de extrema importancia que os horticultores tenham bons habitos
higiénicos, visando assim garantir a qualidade dos alimentos e proporcionar seguranca
alimentar aos consumidores. Ha uma necessidade de programas de formacdo em higiene
pessoal, manipulacdo higiénica e acompanhamento anual dos indices de parasitoses
intestinais, por meio de exames parasitologicos de fezes por parte do poder publico
gerando acbes de controle de enteroparasitoses, bem como contribuir para o
aprimoramento da educacdo sanitaria destes profissionais. E necessario também o
desenvolvimento de acGes formativas pelos 6rgdos oficiais com vistas a capacitacdo dos

horticultores visando a producdo segura dos alimentos.
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CONSIDERACOES FINAIS

A maioria das hortas investigadas apresentou um perfil higi€nico-sanitario
inadequado, necessitando a promocdo de saneamento basico, melhoria das
praticas agricolas e controle da presenca de animais.

A qualidade microbiolégica das hortalicas foi satisfatéria para os
microrganismos pesquisados, entretanto a pesquisa de outros microrganismos
indicadores e patogénicos é necessaria.

A qualidade parasitolégica das hortalicas foi insatisfatoria com a maioria
das amostras improprias segundo a recomendacdo, apresentando risco de
veiculacao de enteroparasitos a populacao.

Verificou-se que a agua utilizada na irrigagdo encontrava-se, em sua
maioria, impropria para esta finalidade devido a presenca de coliformes totais e
Escherichia coli e o ndo atendimento ao padrdao vigente. A qualidade fisico-
quimica apresentou-se satisfatoria, contudo, outros parametros devem ser
analisados a fim de se obter um monitoramento mais completo.

O solo de cultivo apresentou baixa qualidade higiénico-sanitaria, havendo a
necessidade de um manejo adequado do substrato utilizado com vistas a reducdo
do nimero de microrganismos.

A saude dos horticultores é um fator preocupante, haja vista que a maioria
apresentou-se parasitada por helmintos e/ou protozoérios e elevada presenca de
Staphylococcus aureus nas maos, representando risco de veiculagcdo de
microrganismos e parasitos as hortalicas.

Ressalta-se a necessidade de medidas por parte dos 6rgdos sanitarios
para propiciar melhoria na qualidade higiénica desses alimentos, desde a
producdo até a mesa do consumidor.

E imprescindivel a implementacdo de programas de formacdo em higiene
pessoal e manipulacdo segura para os horticultores e acompanhamento anual
dos indices de parasitoses intestinais, por meio de exames parasitolégicos de
fezes por parte dos O6rgdos oficiais, gerando acdes de controle de
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enteroparasitoses, bem como contribuir para o aprimoramento da educacgao
sanitaria destes profissionais.

Sugere-se ainda ac¢fes educativas para adocdo de procedimentos de boas
praticas de producédo agricola sobre o manuseio de fertilizantes, cuidados com a
agua de irrigacéo e controle de vetores nas propriedades.

Quanto aos consumidores, sugerem-se acdes formativas sobre a correta
técnica de higienizacdo dos vegetais, incluindo informacdes sobre o tipo de
sanitizante e concentracdo, em conformidade com as normas sanitarias,

garantindo a saude da populacéo.
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APRESENTACAO

O consumo de alimentos frescos, como hortalicas, representa riscos a
salude humana, uma vez que tais alimentos podem estar contaminados com virus,
bactérias e parasitos, veiculando doencas ao consumidor.

Vérios fatores podem contribuir para a contaminacdo das hortalicas
destacando-se a agua utilizada na irrigacdo, a utilizacdo de fezes de animais
como fertilizante orgéanico, condi¢cdes de higiene do manipulador e do ambiente de
producéao.

Portanto € necessario estar atento a estes fatores de contaminacéo,
adotando alguns cuidados durante a producgéo a fim de evitar contaminagédo aos

alimentos.

http://techealthapp.blogspot.com.br
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1. PRODUGCAO DE ALIMENTOS SEGUROS

Alimento Seguro
Sdo aqueles que ndo oferecem riscos a saude de quem o esta
consumindo, ou seja, o alimento sem riscos de contaminagdo. Para ter um

alimento seguro € necessario obedecer algumas normas na hora de sua

fabricacéao.

Boas Praticas de Fabricacao

Sao praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores,
desde a producdo dos alimentos até a venda para o consumidor. O objetivo das
Boas Préticas é evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de

alimentos contaminados.

Mas o que é contaminagéo? ?
L
Contaminacao é a presenca de qualquer substancia, objeto ou organismo
estranho e indesejavel no alimento ou no produto, que sdo considerados um
PERIGO para o consumidor.
Tipos de Perigos:

e Perigos Fisicos: Sao perigos provocados por materiais que podem
causar danos como ferimentos na boca, quebrar dentes e injuriar
seriamente o consumidor. Exemplos: Pedagcos de madeira, metal,
pedaco de vidro, brincos, parafusos, pedaco de 0sso, espinha de

peixe e outros.

www.google.com.br/
;',7

e Perigos Quimicos: E quando o alimento entra em contato com
substancias quimicas, como agrotoxico, desinfetantes, detergentes e

reaproveitamento de embalagens de produtos toxicos.


http://www.google.com.br/
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http://marcela-nutricao.blogspot.com.br/

e Perigos Bioldgicos: Ocorre quando o alimento € contaminado por
microrganismos que n&o podemos ver a olho nu, mas que s&o as
principais causas de contaminacdo dos alimentos. Estes

microrganismos sdo as bactérias, parasitos, fungos e virus.
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http://marcela-nutricao.blogspot.com.br/
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2. BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE HORTALICAS

Hortalicas, seja no campo ou em cultivo protegido, sdo de fundamental
importancia para garantir a seguridade dos alimentos que, muitas vezes, séo
consumidos crus, como é o caso do tomate, alface couve e coentro.

A adocao de boas préticas agricolas por técnicos e produtores diminui os
riscos de contaminagcdo de alimentos por fatores quimicos (como agrotdxicos),
fisicos (como terra) e biolégicos (patdogenos causadores de doencas aos
humanos).

Os principais pontos que devem ser observados com o intuito de obter

hortalicas de boa qualidade séo:

» Condicdes de higiene do ambiente de producéo: evitar acesso de
animais, proximidade de locais onde haja esterco ou qualquer

deposicao de dejetos quimicos ou organicos.

www.r4f.com.br


http://marcela-nutricao.blogspot.com.br/
http://marcela-nutricao.blogspot.com.br/
http://www.r4f.com.br/

94

> Agua: a qualidade da agua é de grande importancia, pois ela é
veiculo de agentes que tém alto risco de contaminacdo aos seres
humanos, como bactéria, virus e parasitos. Deve-se entdo conhecer
a origem da fonte de captacdo da agua, evitar a proximidade de
animais bem como de lugares onde ocorra deposi¢cao de qualquer

tipo de dejeto.

http://www.jornalgrandebahia.com.br/

» Utilizacdo de insumos organicos como fertilizantes: estes
insumos somente poderéo ser utilizados como fonte de nutrientes ou
controladores de doencas e pragas, caso passem por processos de
compostagem para que ocorra a eliminacdo de micrébios

patogénicos aos humanos.

http://www.jornalgrandebahia.com.br/

> Solos livres de contaminagdo quimica ou bioldgica: As fezes de
humanos ou animais quando contaminadas com parasitos ou
bactérias causa contaminacdo do solo podendo contaminar as
hortalicas. O local de cultivo das hortalicas deve ser afastado de

qgualquer fonte de contaminagao.

» Zelar pela saude e higiene dos trabalhadores envolvidos: A
saude e o asseio pessoal dos trabalhadores que entrem em contato

direto com as hortalicas devem ser monitorados periodicamente.


http://www.jornalgrandebahia.com.br/
http://www.jornalgrandebahia.com.br/
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o ) i B,
htto://www.ebah.com.br

» Manuseio de pds-colheita e armazenamento: Cuidar para que ndo

haja contaminacéo da hortalica ao manusea-la no campo.

» Higiene: a limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e das
instalacdes do manuseio, selecao, classificacdo e embalagem séo

pré-requisitos para a manutencao da qualidade das hortalicas.

http://www.cpt.com.br

3. CUIDADOS NA POS-COLHEITA

A desinfeccdo dos frutos e hortalicas apos a colheita é uma etapa
importante e deve ser realizada com agua clorada, observando-se a
concentracdo de cloro recomendada. A concentracdo de cloro na agua
depende do tipo de produto; porém, usualmente recomenda-se utilizar as
seguintes condi¢des na lavagem dos produtos:

v/ 100 a 150 ppm de cloro ativo/litro, em agua;

v' 5 a 10 litros de agua clorada por kg de produto;

v’ Temperatura da agua igual a 4°C (para resfriamento do
produto apos o corte);

v' Tempo de imerséo de 2 a 5 minutos.

4. CUIDADOS COM A ADUBACAO ORGANICA


http://www.ebah.com.br/
http://www.cpt.com.br/
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O esterco de curral € o mais indicado para a plantagdo de hortalicas.
Entretanto, esse esterco, ndo deve ser aplicado diretamente nas plantas, nem
exatamente no momento do plantio. Pois as fezes de animais e de humanos
podem conter bactérias, parasitos e virus e contaminar as hortalicas que serao
produzidas. Para sua utilizacdo de forma segura o esterco precisa ser curtido

antes de misturar na terra.

Mas o que é a compostagem?

Compostagem

7z

Compostagem € um processo bioldgico em que 0S microrganismos
transformam a matéria organica: estrumes de animais, restos de comida, cascas
e restos de fruta, palha, aparas de grama, folhas e restos de vegetais, num
material semelhante ao solo que chamamos de “composto orgéanico,” que deve
ser usado como adubo no desenvolvimento das plantas.

Em areas grandes deve ser reservado um canto da horta para preparo e
armazenamento do esterco. Se a area da horta for pequena, isto pode ser feito
comunitariamente, isto €, as pessoas associam-se ao vizinho que tenha éarea

grande, dividindo as despesas, 0s servi¢cos e 0 esterco pronto.

MANEIRA DE FAZER A COMPOSTAGEM


http://ruralpecuaria.com.br/
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1) Iniciar a construcdo da pilha colocando uma camada de material
vegetal seco de, aproximadamente, 15 a 20 centimetros com folhas, palhas e
capim seco. Regar esta camada e umedecé-la bem, mas sem encharca-la.

2) Na segunda camada coloque os restos de cozinha, tais como restos
e talos de verduras, aparas de grama, restos de comida, saquinhos utilizados de
cha, borra de café, guardanapos utilizados de pape, etc.

http://realfm.com.br/http

3) A terceira camada deve ser de esterco. Se o esterco for de origem
bovina, a espessura da camada de esterco deve ser de 5 centimetros; se de
galinha, deve ser de, no maximo, de 3 centimetros.

4) A quarta camada deve ser quase plana para evitar a perda de calor
e umidade, tomando o cuidado para evitar a formacdo de “acumulagdo” das
aguas de chuvas..

Depois de cada camada estendida, conforme descritos nos itens 1 a 4,
deve ser feita a rega desse material umedecendo, uniformemente, toda a
camada, mas sem encharca-la.

O processo de curtimento dura aproximadamente 4 meses. Enquanto

estiver curtindo, ficard quente no meio e estara pronto quando esfriar.

iR

http://doutissima.com.br/ http://jardineirosantafelicida

Cuidado durante a manipulacédo do esterco para evitar
contaminacédo do manipulador!


http://realfm.com.br/http
http://doutissima.com.br/
http://jardineirosantafelicida/
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A agua de irrigacdo e lavagem com qualidade imprépria sdo um dos fatores
que contribuem negativamente para a qualidade higiénico-sanitaria de hortalicas.
Quando contaminada por esgoto domeéstico caracteriza-se como um dos meios de
disseminacgéo de doengas ao ser humano.

Os enteroparasitos presentes no solo sdo arrastados para a agua, onde
sobrevivem por longo periodo e podem contaminas as hortalicas por meio da

irrigacao.

www.sistemasdeirrigacao.wordpress.com

4.1 Alternativa para tratamento da agua utilizada na irrigacéo

As propriedades desprovidas de abastecimento de agua tratada pela
companhia de aguas e saneamento do Estado devem adotar medidas alternativas
para o tratamento da agua.

A cloracdo pode ser uma alternativa viavel e de baixo custo para
desinfeccdo da agua utilizada na irrigacdo, acompanhada de monitoramento
rotineiro na sua qualidade, de modo que seja possivel a producao de um alimento
sem riscos de contaminacao.

A cloragdo pode ser utilizada com uso de comprimidos ou liquidos. Os
comprimidos sao comercializados com dosagens especificas para a quantidade
de agua a ser tratada. Uma solu¢cdo comumente utilizada é o hipoclorito de sédio
a 2,5 % na dose de 1 mL para cada 10 L de agua. Mesmo sendo amplamente
utilizado, devem ser utilizados com atencgéo, pois pode haver a formacdo de sédo

compostos quimicos prejudiciais a saude humana.

httn:/Mmmw_sanmarcoalimentos._bloasnot.com_hr/


http://www.sistemasdeirrigacao.wordpress.com/
http://www.sanmarcoalimentos.blogspot.com.br/
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Importante!

As hortalicas quando cultivadas em éareas proximas as residéncias estdo
propicias a contaminag@o microbioldgica e parasitaria.

O acesso de animais ao local de producéo, por exemplo, pode se
constituir como focos potenciais de contaminacdo das hortalicas e dos
solos por fezes.

O individuo parasitado também contribui para a contaminacao do solo
e hortalicas com parasitas intestinais e bactérias por meio das fezes
lancadas diretamente sobre o solo.
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"Os estudos em Parasitologia Humana procuram expressar as causas e
consequéncias das parasitoses sobre o homem e o seu inter-relacionamento com
0 meio ambiente e as condigdes sociais (NEVES, 2005). Com a “urbanizag¢ao” da
sociedade, véarias doencas parasitarias passaram a ser controlaveis. Contudo, em
nosso pais, com a concentracdo de renda nas méos da elite e o consequente
desemprego e empobrecimento das demais classes sociais, houve uma reducao
nos investimentos em saneamento basico e saude publica, promovendo
comprometimento da qualidade de vida, a urbanizacdo desordenada e o
recrudescimento de varias pragas.Os estudos em Parasitologia Humana
proporcionam aos estudantes conhecimentos basicos de morfologia, habitat, ciclo
evolutivo, epidemiologia, patogenia, patologia, sintomatologia, diagndstico,
recursos terapéuticos e profilaxia dos principais protozoarios, helmintos e
artropodes parasitos do homem e seus vetores, dentro de uma visédo integral
homem/meio ambiente. Proporcionam ao estudante uma visdo da Parasitologia
dentro de um contexto de Saude Publica, situando sua responsabilidade como
futuro profissional na area da Saude. Os parasitos se apresentam sob a forma de
trofozoitos ou cistos, ovos, larvas ou adultos, dialogando ora com outros
parasitos, ora com seus vetores e hospedeiros vertebrados, ou mesmo com o
homem (LINARDI, 2008).No que concerne aos habitos de higiene e limpeza
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acredita-se que se caracterizam como praticas herdadas na tradicdo e cursam em
conformidade com os contextos relacionais e simbdlicos que permeiam a
experiéncia dos sujeitos ao longo da vida, portanto, ultrapassam o conhecimento
técnico e racional das recomendacdes cientificas. As praticas de higiene e
limpeza, entendidas por essa perspectiva, solicitam ndo s6 o conhecimento dos
fatores criticos do ponto de vista fisico, parasitologico e microbiolégico, mas
também a compreensao das praticas pela lente de quem as realizam, animada
por percepcdes que sao influenciadas por uma sorte de fatores que se inscrevem
numa abordagem socio-antropoldgica do fendmeno.Estudantes inseridos nestas
atividades terdo conhecimento a respeito do tema e trabalhardo como
multiplicadores destas informacg6es, confeccionando medidas profilaticas voltadas
para o perfil da comunidade inserida, tendo papel educativo na promogéo de boas
praticas de higiene e prevencdo a agentes infecciosos e parasitarios e
contaminagao de alimentos por coliformes, constituindo-se em um modelo de
atuacdao efetiva, influenciando no comportamento social, refletindo na melhoria da
qualidade de vida.A educacdo em saude permite que os graduandos dos cursos
de Enfermagem, Nutricdo, Bacharelado Interdisciplinar em Saude e de Medicina
possam estimular a populagéo a fazer-se agente de mudanca, por meio de uma
postura consciente e critica, diante de seus problemas. Os profissionais de saude
tém como responsabilidade analisar comportamentos e procedimentos adotados,
propondo correcdes que beneficiem a sociedade”

Objetivo da Pesquisa:

"Objetivo Primario:

Investigar a prevaléncia de enteroparasitos em populacdes residentes em bairros
central e periférico do municipio de Santo Antdnio de Jesus — Bahia - Brasil e
avaliar suas relacdes com aspectos demograficos, socioeconémicos e de saude.
Objetivo Secundério:

Caracterizar os aspectos demogréaficos, socioeconémicos e de salde da
populacdo pesquisada.Tracar perfil epidemiolégico dos enteroparasitos na

populacdo pesquisada e em seus animais de estimacao (cdo ou gato).Verificar a
presenca de quadro alérgico (asma, rinite, eczema) em individuos com infeccao
parasitaria.Avaliar a relacdo de parasitos com estado nutricional e com aspectos
demogréficos, socioecondmicos e de saude dos individuos.Retornar a
comunidade para realizacdo de acdo educativa com leitura dos resultados e
esclarecimentos pertinentes aos dados coletados.Encaminhar os individuos
positivos para enteroparasitos para avaliagdo meédica e posterior disponibilizacao
do tratamento antiparasitario”

Avaliagcao dos Riscos e Beneficios:

"Riscos:

Trabalhos com populacbes devem atentar-se para possiveis perdas de
integrantes por motivos diversos, em decorréncia disso, 0s pesquisadores
promoverdao visitas periddicas aos locais pesquisados na tentativa de
convencimento quanto a insercéo do individuo na pesquisa. Para ndo se registrar
na pesquisa possibilidade de danos a dimensao fisica, psiquica, moral, intelectual,
social, cultural ou espiritual do ser humano, as questdes inseridas no questionario
socioeconémico-cultural-ambiental sdo de natureza objetiva e a demanda de
material de laboratério, ndo requer procedimentos invasivos. Contudo, caso nao
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se sinta confortavel para a coleta de material pela técnica da fita adesiva ou para
a coleta do material das unhas e pele ou de frutas e verduras consumidas e
presentes nas residéncias, sem comprometimento na entrega do material fecal,
estes procedimentos néo serdo realizados. Considerando riscos de cortes no
momento da coleta do material subungueal ou do swab anal, medicamentos
antiinflamatérios de uso topico serdo utilizados. Para que ndo ocorra
contaminacdo dos pesquisadores e/ou que 0s pesquisadores contaminem a
amostra, seréo utilizadas luvas nestes procedimentos, atentando-se para normas
de Biosseguranca. E deixado claro tanto de forma escrita no TCLE quanto
verbalmente no ato da entrevista referente a retirada do nome do pesquisado em
gualquer momento, a critério do mesmo.

Beneficios:

Este estudo visa um melhor dimensionamento na elaboracdo de medidas de
combate e prevencdao, através da educacao sanitaria no ciclo individuo

— familia - comunidade, durante o periodo de realizacdo do mesmo.. A realizacédo
desta andalise no municipio possibilitara avaliar aspectos importantes das
parasitoses intestinais na regido. Como a ocorréncia de enteroparasitos tem uma
estreita relacdo com o ambiente e as condi¢des higiénicas e sanitarias no qual o
individuo esta inserido, com a apresentacdo dos resultados, em conjunto com a
comunidade e autoridades locais, faz-se relevante identificar os fatores
relacionados com a ocorréncia destes parasitos na regido e possiveis solucdes.
Os pesquisados receberdo laudos com os resultados nutricionais e laboratoriais
para que seja possivel consulta clinica para tratamento, se necessario."

Comentérios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

O estudo busca “Investigar a prevaléncia de enteroparasitos em populagdes
residentes em bairros central e periférico do municipio de Santo Antdnio de Jesus
— Bahia - Brasil e avaliar suas relacdes com aspectos demogréficos,
socioeconémicos e de saude.” O presente estudo resguarda a eticidade da
pesquisa, conforme preceitua a Resolugdo 466/2012 do CNS, ha apenas um
ajustes a ser realizado pela pesquisadora.

Incluir no TCLE o contato deste CEP para eventuais esclarecimentos éticos sobre
o0 estudo, como consta no Termo de Assentimento.

Consideracfes sobre os Termos de apresentacado obrigatoria:
TCLE: SIM

Termo de anuéncia da instituicdo co-participante: SIM

Folha de rosto assinada: SIM

Termo de Assentimento: SIM

Recomendacdes:
Incluir no TCLE o contato deste CEP para eventuais esclarecimentos éticos sobre
0 estudo, como consta no Termo de Assentimento.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
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AplOs a analise do projeto de pesquisa, tendo por referéncia a Resolucéo
466/2012, foi possivel concluir que o projeto foi aprovado, contudo, pedimos a
pesquisadora que se atente para a recomendacao supracitada.

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

N&o

Considerac0fes Finais a critério do CEP:

CRUZ DAS ALMAS, 03 de Agosto de 2015

Assinado por:
Elissandra Ulbricht Winkaler
(Coordenador)



