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RESUMO

O projeto de extensdo universitaria “Reconstruindo Raizes”, desenvolvido por
estudantes do curso de Tecnologia em Alimentos da Faculdade SENAI-SP, teve como
objetivo aproximar a comunidade académica das praticas culturais brasileiras,
promovendo solidariedade e trocas comunitarias. A agdo ocorreu junto a Aldeia
Guarani, na Praia da Boraceia (Bertioga — SP), envolvendo arrecadacao de roupas,
alimentos e produtos de higiene e limpeza. No aspecto técnico, o trabalho se
concentrou na sanitizagao de alimentos frescos, abordando o uso de solugdes de
hipoclorito de sédio e boas praticas de higiene para reduzir a carga microbiana e
aumentar a segurancga alimentar. Como exemplo pratico, as técnicas foram aplicadas
ao palmito cultivado pela comunidade. O projeto ganha relevancia em meio a regiéo,
marcada por elevados indices de inadequacdo de saneamento basico e casos
frequentes de viroses gastrointestinais associados a contaminagdo hidrica
(INSTITUTO TRATA BRASIL, 2025; BRASIL DE FATO, 2025).

Palavras-chave: sanitizagao, segurancga alimentar, hipoclorito de sédio, saneamento
basico, projeto social.

ABSTRACT

The university extension project “Rebuilding Roots,” developed by students of the Food
Technology course at SENAI-SP College, aimed to bring the academic community
closer to Brazilian cultural practices, promoting solidarity and community exchanges.
The initiative took place at the Guarani Village, located at Praia da Boraceia (Bertioga
— SP), involving the collection of clothes, food, and hygiene and cleaning products. On
the technical side, the work focused on sanitizing fresh foods, addressing the use of
sodium hypochlorite solutions and good hygiene practices to reduce microbial load and
enhance food safety. As a practical example, these techniques were applied to heart
of palm cultivated by the community. The project gains particular relevance in the
region, characterized by high rates of inadequate sanitation and frequent cases of
gastrointestinal viral infections associated with water contamination (INSTITUTO
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TRATA BRASIL, 2025; BRASIL DE FATO, 2025).

Keywords: sanitization, food safety, sodium hypochlorite, basic sanitation, social
project.

1 INTRODUGAO

O acesso a agua potavel é vital para a saude, a segurancga alimentar e a qualidade de
vida, além de ser essencial para a agricultura, industria, turismo e preservagéo
ambiental. No entanto, 32 milhdes de brasileiros ainda vivem sem acesso a agua
tratada (IBGE, 2022). Nos ultimos cinco anos, o avango nesse indicador foi minimo,
passando de 83,6% para 84,9% da populagéo atendida, segundo dados do Sistema
Nacional de Informacdes sobre Saneamento — SNIS (2022). A situagéo € ainda mais
critica entre povos indigenas, onde quase metade (48,9%) ndo possui abastecimento
de agua, tornando-se o grupo mais afetado pela auséncia do recurso (IBGE, 2022).
Essa realidade compromete diretamente a saude publica, favorecendo a propagagao
de doengas de veiculacdo hidrica como gastroenterites, hepatites e viroses,
frequentes em regides litoraneas com infraestrutura precaria. No litoral paulista, por
exemplo, ja foram registradas situagdes de praias impréprias para banho e surtos de
viroses, em parte relacionados a contaminag¢ao da agua e a auséncia de saneamento
adequado (SANEAMENTO AMBIENTAL, 2025; BRASIL DE FATO, 2025).

Nesse cenario, foi realizada uma oficina onde foi transmitido a comunidade a
importancia da utilizagdo de agentes sanitizantes eficientes. Foi explicado que o
produto deveria ser diluido em agua pois o acido hipocloroso (HOCI), gerado a partir
do hipoclorito de sédio em solugcdo aquosa, possui elevada capacidade de eliminar
microrganismos patogénicos tanto em alimentos frescos quanto na agua.

A acgao teve como publico-alvo a comunidade da Aldeia Guarani, na Praia da Boraceia
(Bertioga — SP), unindo duas frentes: uma campanha social de arrecadacgao de itens
essenciais e a oficina de aplicacdo de praticas de sanitizagcdo de alimentos com
solucdes de hipoclorito de sédio, visando a redugao da carga microbiana e a promogao
de habitos mais seguros de higiene.

1.1 Justificativa

Reconhecendo os desafios enfrentados por comunidades tradicionais, como a Aldeia
Guarani, especialmente no que diz respeito ao acesso a saneamento basico e praticas
de higiene, este projeto buscou contribuir de forma respeitosa e colaborativa. A partir
do conhecimento técnico da area de Tecnologia em Alimentos, foi possivel
compartilhar com a comunidade técnicas simples e acessiveis para a sanitizagao de
alimentos e da agua, com o objetivo de apoiar a melhoria da segurancga alimentar e
da saude local. Essa troca permitiu fortalecer vinculos, valorizar saberes tradicionais
e promover ag¢des que beneficiem a comunidade de maneira conjunta e respeitosa.

2 METODOLOGIA

O projeto foi desenvolvido a partir de uma conversa inicial para averiguar as
necessidades da comunidade da aldeia. Foi realizada entdo uma campanha de
arrecadacgao de doagdes (roupas, alimentos, produtos de higiene) entre os dias 4 € 8
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de margo de 2024 no Centro Universitario SENAI-SP, campus Barra Funda. Em 10 de
margo, as alunas realizaram uma visita a Aldeia Guarani, na Praia da Boraceia, para
entrega das doacgoes e realizagao de uma oficina com a comunidade (Figura 1).

Figura 01: Imagens da entrada da Aldeia Guarani.

Fonte: Acervo dos autores

O uso de hipoclorito de sodio, também conhecido como agua sanitaria, € uma
substancia comum utilizada para desinfetar superficies e agua potavel, bem como
para higienizar frutas, verduras e utensilios de cozinha.

De acordo com o Ministério da Saude, o hipoclorito de sédio deve ser diluido em agua
antes de ser usado. As concentragcbes recomendadas podem variar dependendo da
finalidade de uso. Para higienizacdo de alimentos, as concentragcdes sdo geralmente
mais baixas, sempre especificado no rotulo do produto, normalmente 1 colher de sopa
(aproximadamente 15 ml) de agua sanitaria para cada litro de agua potavel.

Para garantir a eficacia, o hipoclorito de sédio deve ter um tempo de contato adequado
com o alimento a ser higienizado. E recomendado deixar por 15 minutos para a
desinfeccgéo segura do alimento. Apds o tempo de contato recomendado, é necessario
0 enxague total do alimento em agua corrente para remover qualquer residuo de
hipoclorito de sédio. Isso € especialmente importante para alimentos, pois residuos de
hipoclorito podem afetar o sabor e a segurangca do alimento se ingeridos em
quantidades excessivas.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A visita proporcionou uma experiéncia de troca cultural rica e significativa. Os
estudantes foram recebidos com entusiasmo e puderam observar a rotina da aldeia,
a produgdo e comercializacdo de aderegos e instrumentos (Figura 2), além de
conhecer as ocas, artefatos e tradi¢gdes indigenas. As doacgdes arrecadadas foram
recebidas com alegria, principalmente pelas criangas. Foi possivel orientar sobre a
importancia da higienizagao. O projeto promoveu impacto social e educacional tanto
para os estudantes quanto para a comunidade indigena.

Figura 02: Artesanato confeccionado pela comunidade
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Fonte: Acervo dos autores
4 CONCLUSAO

O projeto atingiu seus objetivos ao promover a valorizagdo da cultura indigena e
aplicar o conhecimento técnico dos alunos em uma realidade social concreta. A
experiéncia fortaleceu o compromisso social dos estudantes e contribuiu com a
comunidade atendida, mostrando a relevancia de acdes de extensao universitaria na
formacao profissional e cidada.
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