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RESUMO

A ingestdo de alfaces, independente da variedade e origem, pode representar risco potencial
para 0s consumidores, caso elas ndo sejam higienizadas de forma adequada, contribuindo de
forma significativa para ocorréncia de enfermidades. Neste contexto, o conhecimento sobre
boas praticas higiénicas e de conservacdo dos alimentos é muito importante para 0s
consumidores. O objetivo do projeto foi proporcionar informagdes a respeito das boas praticas
higiénicas e conservacdo das hortalicas em trés feiras livres do municipio de Imperatriz- MA
e na escola municipal Fraternidade, devido ao interesse da gestdo da escola em relacdo a
tematica do projeto, sendo considerado assunto relevante, ja tratado anteriormente pela escola.
Inicialmente foram elaborados e aplicados questionarios para a realizagdo de diagnostico
participativo visando avaliar o nivel de conhecimento acerca da higienizacdo da alface dos
feirantes e consumidores de hortalicas em feiras livres. Apds anélise das entrevistas, foi
detectada uma caréncia de informacdes relacionada a tematica do projeto. Propondo-se a
amenizar a debilidade de informacGes, foram elaborados materiais impressos como cartilhas e
folhetos para auxiliar na disseminacdo de informacGes. Também foram realizadas conversas
informais e elucidativas com feirantes e consumidores. O projeto ainda contou com palestras,
a respeito do tema “Boas praticas alimentares e¢ a Higienizagdo de hortaligas antes do
consumo”, e dinamicas voltadas para o ensino fundamental menor, como uma adicional ao
projeto, atendendo a solicitacdo do diretor de escola. Foram abordados um total de 250
participantes e as discussdes ocorreram como conversas informais juntamente com a
distribuicdo dos materiais impressos a respeito da importancia de uma boa higienizacdo e
conservacdo das hortalicas, bem como orientacbes sobre as técnicas alternativas de
conservacao. Durante o periodo de execucgdo das acdes podemos constata um retorno positivo
em relacdo ao entendimento sobre a importancia da higienizagdo e técnicas de higienizagdo e
conservacao dos alimentos, apesar de alguns feirantes alegarem falta de tempo e evidenciarem
que seria uma preocupacdo do consumidor. Alguns consumidores apresentam maior interesse
em relacdo ao risco que a falta de higienizacdo de alfaces-crespas podem causar a saude.
Podemos concluir que, apesar da boa aceitacdo das acOes desenvolvidas durante o projeto,
observa-se a necessidade de continuidade na divulgacéo de informacdes para a comunidade.

PALAVRAS-CHAVE: Higienizacdo; Orientacdes; Verduras.
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INTRODUCAO

As hortalicas sdo fundamentais para o funcionamento adequado e harménico do
corpo humano. Contudo, para uma maior seguranga no consumo destes alimentos as medidas
de boas préaticas higiénicas sdo necessarias, pois também estdo relacionadas a escolha e
compra dos produtos a serem utilizados pelos manipuladores ou comerciantes e tem por
objetivo evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados
por agentes etiolégicos ou mesmo substancias toxicas (Moreira, 2009). Além disso, deve-se
considerar a qualidade aparente do produto apds a colheita, pois de acordo com Kays (1999),
é o primeiro critério que o cliente utiliza para definir a qualidade das hortalicas.

O consumo de alfaces cruas contribui para o contato com patdgenos, que podem ser
transmitidos ao ser humano através da ingestdo de hortalicas folhosas contaminadas, entre
elas estdo: Giardia lamblia, Entamoeba sp., Strongyloides stercoralis, Trichuris sp., Taenia
sp. Ancylostomidae e Ascaris lumbricoides (Gregoério, 2012). Em vista disso, 0s parasitos
acima citados possuem uma importancia significativa, pois podem causar enfermidades
intestinais, que podem provocar complicacdes sérias, caso ndo seja tratada adequadamente.
Neste contexto, é importante a adocdo de medidas de prevencdo como boas praticas de
higiene e saneamento, para evitar a transmissdo desses parasitos.

Portanto, diante da importancia nutricional da alface, torna-se necessario o manejo
sanitario adequado e conhecimentos da populacdo acerca dos patdgenos encontrados no
mesmo, contribuindo para que a prevencdo de doencas e o autocuidado que é influenciado
pela educacéo, pela familia, pelo ambiente de trabalho, pela comunidade e pela comunicagéo

social, sejam feitas de forma rigorosa (Faria, 2022).

METODOLOGIA

A pesquisa consistiu inicialmente na selecdo de trés feiras livres localizadas em
bairros populosos: Feira do Bacuri, Mercadinho e Feira da Vila Lobdo Imperatriz- MA.
Inicialmente foram elaborados questionarios de diagnostico participativo para avaliar o nivel
de conhecimento dos consumidores e feirantes visando identificar as principais dificuldades e
duvidas acerca do tema. O questionario continha perguntas relacionadas ao método de
higienizacdo dos alimentos e percepcdo dos mesmo sobre a importancia praticas higiénicas,

parasitos de importancia zoonotica e métodos de conservacdo das hortalicas. Também foram
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feitos questionamento acerca do conhecimento sobre 0s riscos causados por ingestdo de alface
crespa sem a higienizacdo adequada. Os questionarios foram aplicados em 51 participantes
por meio do aplicativo Google Forms, sendo 0s questionamentos realizados na forma de
entrevista e as respostas transferidas para o formulario digital.

Apbs a andlise dos questionarios foi iniciado a realizacdo de atividades com 0s
feirantes e consumidores para distribuicdo de material informativo como panfletos e cartilhas,
abordando as principais caréncias detectadas durante a analise dos questionarios como: Boas
praticas de alimentacdo e Higienizacdo, Doencas Transmitidas por alimentos e Métodos de
Higienizacdo e Conservacdo da Alface Crespa. As atividades informativas foram realizadas
mensalmente nas feiras selecionadas, onde cerca de aproximada 250 pessoas foram abordadas
para entrega de materiais informativos impressos como panfletos, cartilhas, além das

conversas informais, visando sanar as principais dividas dos participantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Feiras Visitadas

Durante a andlise dos questionarios, foi constatado que apesar de manipularem
alimentos, ainda ha uma deficiéncia de informacGes acerca das Boas Praticas Alimentares
(BPM), pois do total de 51 entrevistados (feirantes e consumidores) 64,7% afirmaram que
possuem algum entendimento sobre o assunto, ja 35,3% revelaram que ndo possuem um
entendimento sobre o0 assunto, desconhecendo totalmente sobre o assunto abordado.

Observa-se que o conhecimento basico que os manipuladores possuem acerca da
BPM, é insuficiente, sendo considerado um importante fator de risco, pois ndo garanti a
manipulacdo do alimento de forma segura e satisfatoria. Conhecer as boas praticas
alimentares e a manipulacdo adequada contribui para a reducao da incidéncia de toxinfec¢bes
e intoxicagdes causadas por alimentos (Sirtoli apud Comarella, 2018). Portanto, a falta de
conhecimento sobre as boas praticas alimentares pode se tornar um fator de risco para a
presenca de infeccdes causadas por alimentos, principalmente para os alimentos ingeridos in
natura (Quadros, 2008).

Quando questionados sobre a higienizagao e retirada das partes deterioradas da alface
antes do consumo, constatou-se que 100% dos entrevistados costumam higienizar as
hortalicas e 94,1% possuem o habito de retirar as partes deterioradas e sujeiras visiveis antes

de realizar a higienizacdo ou consumo. Esta realidade se torna preocupante, pois a higiene na
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manipulacdo dos alimentos estd diretamente associada com melhores condi¢es na qualidade
do produto e seguranca alimenticia, as quais sdo cruciais para o desenvolvimento em
capacitacdo de boas praticas de manipulacdo (Rodrigues, 2003). Este foi um importante
topico abordado na confeccdo dos panfletos que foram distribuidos durantes as conversas com
0s participantes.

Quanto aos métodos de higienizacdo da alface utilizados pelos entrevistados, 62,7%
afirmaram que apenas realizam a lavagem em agua corrente. Estudos relatam a lavagem em
agua corrente reduz em até 74% de sua carga, desse modo reduzindo parte do risco por
contaminacdo bioldgica. Cerca de 11,8% dos entrevistados realizam imersdo em solucdo de
agua sanitaria (hipoclorito de s6dio). Segundo a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), o hipoclorito de sodio € o Unico agente sanitizante permitido pela legislacdo para
higiene de frutas, hortalicas e legumes no Brasil. A limpeza com imersdo em solucdo de dgua
e vinagre a 2% com duragdo de 5 minutos foram citadas por 11,8% dos entrevistados, técnica
que é recomendada por Santos (2007).

De acordo com o estudo de Rossi et al. (2020) os métodos de limpeza e desinfeccao
gue apresentaram uma melhor reducdo na contagem de bactérias presentes em alfaces foi a
limpeza por hipoclorito de sédio por 30 minutos ou no minimo 15 minutos, comprovando
desse modo que o tempo de imersdo influéncia na limpeza.

Analisando o conhecimento acerca das doencas transmitidas pela falta de
higienizacdo, 60,8% dos entrevistados ndo souberam ou desconhecem qualquer possivel
doenga que possa ser transmitida por esta hortalicas, 25,5% afirmaram que conhecem
possiveis doengas que possam ser transmitidas, porém ao serem questionados sobre 0 home
de alguma doenca, nenhum dos 25,5% souberam informar, ja 13,7% afirmaram que conhecem
possiveis doencas que possam ser transmitidas e ao serem questionadas “quais”, eles citaram
como exemplos, os quadros de diarreia, salmonela, esquistossomose, vermes, infeccoes
intestinais e dores abdominais seguido de quadro de vomitos.

Ao analisar as respostas obtidas das principais doencas conhecidas pelos
entrevistados foi possivel observar que a maioria das respostas representavam sinais clinicos
das possiveis doencas, demonstrando desse modo a falta de conhecimento acerca do tema.
Neste topico foram preparados panfletos com informacGes sobre os principais agentes

etiologicos e seus respectivos sintomas.
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Apo0s avaliacdo dos questionarios, e detectadas as principais fragilidades e caréncia,
em relacdo as informagfes voltadas para as boas préaticas de higiene, manipulacdo e
conservacao das hortalicas, foram realizadas visitas periddicas as férias com objetivo de
distribuir folhetos explicativos (Figural) com os temas de maior fragilidade para sanar

duvidas em relacdo a estes cuidados, como também sobre as doengas que possam ser
veiculadas pelas hortaligas.

-
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podendo levar até a ébito.

Figura 1- Folheto informativo sobre boas praticas alimentares e

higiénicas.

Durante o periodo de abordagem para discussdo com o publico alvo (Figura 2), foi
observado que alguns se mostravam interessados e a0 mesmo tempo preocupados com as
enfermidades que poderiam ser transmitidas, enquanto outros demonstravam curiosidade e
guestionavam sobre as técnicas de higienizacdo e principalmente sobre a melhor forma de
conservagdo do produto para proporcionar uma maior durabilidade. Contudo, apesar de

alguns apresentarem desconhecimento acerca da tematica, alegavam que a higienizagéo era de
responsabilidade do consumidor.
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Figura 2 - Abordagem ao feirante para uma pequena discussdo, com intuito de

informar e sanar davidas relacionadas a tematica.

Apo6s as discussdes realizadas com feirantes e consumidores em feiras livres do
municipio de Imperatriz- MA, foi possivel observar que ao serem questionados acerca das
DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos) os consumidores apresentaram melhor
interacdo e compreensao da tematica abordada ao longo do projeto, por outro lado a interacéo
dos vendedores quanto as discussdes realizadas apresentou um menor desempenho. Desse
modo, os consumidores manifestaram melhor desempenho e interesse em relacdo as
enfermidades e principais parasitas encontrados em alfaces crespas.

No decorrer das visitas realizadas foi possivel observar que habitos estabelecidos por
alguns vendedores de alface crespa apresentou uma melhoria durante as visitas com relagéo a
organizacdo e conservacao das hortalicas, uma vez que foi observado um maior cuidado com
a exposicgéo do produto em relagdo a conservagéo e higienizagao da alface e dos recipientes de
armazenamento. Entretanto muito outros ndo apresentaram modificagdo significativa na
forma de comercializacdo do produto, havendo, desta forma necessidade de outros encontros
para maiores esclarecimentos e reforcar a importancia da qualidade do produto ndo apenas
para comercializacdo, como também para saude refletindo de forma direta e indireta no

desempenho das vendas.

Atividade desenvolvida em Escola Publica

As acgdes propostas para a escola foram com o intuito de apresentar a tematica “Boas
praticas de alimentagdo e higieniza¢do de hortali¢as”, para alunos do quarto ano da Escola
Municipal Fraternidade (Figura 3). Estas a¢des foram incorporadas em uma escola especifica
devido ao interesse da gestdo da escola em relacdo a tematica do projeto, sendo considerado
assunto relevante que ja era tratado pela escola. Durante a realizagdo das palestras e atividades
interativas realizada na escola, foi observada uma 6tima aceitacdo e participacao por parte dos
académicos e dos professores, gerando questionamentos e davidas, principalmente voltadas

para as transmissdes de agentes etiologicos (Figura 3).
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Figura 3- Palestra realizada com a turma do quarto ano do ensino fundamental da
Escola Municipal Fraternidade.

A apresentacdo da tematica foi iniciada apresentando os conceitos e defini¢ces sobre
0 que sdo bhoas préaticas alimentares, quais as formas de contaminacgéo dos alimentos e também
abordando sobre o que sdo as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) e como elas
podem afetar nossa saude. Foi adotada uma linguagem simples e acessivel trazendo exemplo
praticos e contextualizando com a rotina familiar ao qual o aluno pode se identificar e
correlacionar com seu cotidiano dentro de sua realidade familiar, facilitando desta forma, a
compreensdo e promovendo maior participacao nas atividades desenvolvidas.

Para tornar a apresentacdo mais interativa, foram utilizados recursos visuais, como
imagens e atividade pratica com demonstracdo de higienizacdo de hortalica em sala de aula.
As criancas também foram encorajadas a fazer perguntas e compartilhar suas préprias

experiéncias familiares relacionadas ao tema.

CONCLUSOES

Considera-se que o projeto obteve uma boa aceitacdo por parte dos feirantes e
consumidores, pois 0s participantes demonstraram entender a importancia da higienizacao das
hortalicas e ap6s as discussdes e distribuicdo dos panfletos, se mostraram interessados em
sanar suas davidas realizando questionamentos a respeito das tematicas abordadas,

interagindo de forma positiva. Foi constatado ainda que alguns feirantes apresentaram
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modificacbes em relacdo a apresentacdo de seus produtos, demonstrando um olhar mais
cuidadoso com apresentacédo higiénica e conservacédo das hortalicas.

Nas escolas, os alunos tiveram boa receptividade com o conteldo abordado,
interagindo apds a apresentacdo, demonstrando interesse em saber mais sobre a tematica e
expondo duvidas. Foi possivel constatar que grande parte dos alunos desconhecia as boas
praticas alimentares, contudo, desconhecendo totalmente os riscos de transmisséo de agentes
etioldgicos por estes alimentos e seus perigos relacionados a saude. Diante disso, observa-se
que entre as dinamicas realizadas, a que foi destinada a criangas apresentou um melhor
resultado, pois as mesmas se envolveram de forma mais ativa e entusiasmada. Entendemos
que, apesar da boa aceitacdo das acOes desenvolvidas durante o projeto, observa-se a
necessidade de continuidade na divulgagéo de informagdes para a comunidade.
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