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AVALIACAO PARASITOLOGICA DE ALFACES CRESPAS COMERCIALIZADAS
EM FEIRAS LIVRES NA CIDADE DE IMPERATRIZ MARANHAO

RESUMO

A ingestdo de alfaces cruas, independente da variedade e origem, pode representar risco
potencial para os consumidores, caso elas ndo sejam higienizadas corretamente. O consumo de
alfaces cruas contribui para o contato com patdgenos presentes, sendo o seu controle um desafio
para a saude publica. O objetivo da pesquisa foi avaliar o risco potencial parasitoldgico
associado ao consumo de alfaces crespas comercializadas em feiras livres no municipio de
Imperatriz, Maranhdo. Foram coletadas um total de 138 amostras que foram analisadas pelos
métodos qualitativos de sedimentacdo espontanea descrita por Hoffmann, Pons e Janer (1934)
e a de centrifugo-flutuacéo adaptada descrita por Faust et al., (1939) para pesquisa de parasitos.
Observou-se todas as cento e trinta e oito amostras analisadas estavam positivas para parasitos
e a contaminacao € independente da feira livre analisada configurando uma importante fonte de
contaminacdo parasitologica. Ndo havendo distin¢do entre as feiras livres, pois ambas estavam
contaminadas com alguma estrutura parasitaria. O resultado da analise das amostras evidenciou
predominancia das espécies de Strongyloides spp. (97,82%), Ancylostoma spp. (71,01%),
Enterobius vermicularis (23,91%), cistos e oocistos de protozoario nas amostras pesquisadas.
As doencas por infeccdo por parasitos sdo frequentes em todo o mundo, acarretando
consideraveis complicacdes para a saude publica. 1sso pode acontecer por contaminacdo do
solo, agua de irrigacdo, colheita, transporte, armazenamento, higienizacdo, até a preparacao
deste alimento. Além do mais, os manipuladores dessas hortalicas, desde os agricultores até os
funcionarios responsaveis por sua reposi¢ao ou preparo, podem auxiliar na disseminacao destes
parasitos. Os locais de comercializacdo apresentaram condicdes de insalubridade com presenca
de esgoto, poca de lama ou residuos de alimentos por perto, tal ambiente de comercializacédo
pode induzir diretamente nas condi¢fes higiénico sanitarias dos alimentos oferecidos a
populacéo. A presente pesquisa, permitiu concluir que as alfaces crespas comercializadas em
feiras livres do municipio de Imperatriz - MA oferecem riscos a saude do consumidor e que ha
necessidade de fiscalizacdo e educacdo sanitaria aos comerciantes sobre as boas préaticas de
manipulacdo e armazenamento dos produtos, além da importdncia de adotar medidas
preventivas para garantir a segurancga alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranga alimentar; Enteroparasitoses; Satude publica.



PARASITOLOGICAL EVALUATION OF FRIENDLY LETTUCES SELLED AT
FREE FAIRS IN THE CITY OF IMPERATRIZ MARANHAO

ABSTRACT

The ingestion of raw lettuces, regardless of variety and origin, may pose a potential risk to
consumers if they are not properly cleaned. The consumption of raw lettuce contributes to the
contact with pathogens present, and its control is a challenge for public health. The objective of
the research was to evaluate the potential parasitological risk associated with the consumption
of curly lettuce sold in street markets in the municipality of Imperatriz, Maranh&o. A total of
138 samples were collected and analyzed by the qualitative methods of spontaneous
sedimentation described by Hoffmann, Pons and Janer (1934) and the adapted centrifuge-
flotation method described by Faust et al., (1939) for parasite research. It was observed that all
one hundred and thirty-eight analyzed samples were positive for parasites and the
contamination is independent of the free fair analyzed, configuring an important source of
parasitological contamination. There was no distinction between free fairs, as both were
contaminated with some parasitic structure. The result of the analysis of the samples showed a
predominance of Strongyloides spp. (97.82%), Ancylostoma spp. (71.01%), Enterobius
vermicularis (23.91%), protozoan cysts and oocysts in the researched samples. Diseases caused
by parasites are frequent all over the world, causing considerable complications for public
health. This can happen due to contamination of the soil, irrigation water, harvesting, transport,
storage, hygiene, even the preparation of this food. Furthermore, the handlers of these
vegetables, from farmers to employees responsible for replenishing or preparing them, can help
spread these parasites. The commercialization places presented unsanitary conditions with the
presence of sewage, mud puddles or food residues nearby, such commercialization environment
can directly induce the hygienic sanitary conditions of the food offered to the population. This
research led to the conclusion that curly lettuce sold at free markets in the city of Imperatriz -
MA poses risks to consumer health and that there is a need for inspection and health education
for traders about good practices for handling and storing products, in addition to the importance
of adopting preventive measures to ensure food safety.

KEYWORDS: Food safety; Enteroparasitosis; Public health.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Localizacdo geografica da cidade de Imperatriz—MA...........cccooeiieiieiieeie e, 31

Figura 2 — Sequéncia de eventos metodoldgicos para avaliagdo parasitaria de amostras de

Alface em IMPEratriz — IMIA .. ..ottt et e te e e sreenas 34



LISTA DE GRAFICOS

Gréfico 1 — Sistema de cultivo das alfaces crespas comercializadas nas feiras livres................. 36
Grafico 2 — Demanda de vendas de Alfaces crespas no ponto de comercializagdo..................... 38
Grafico 3 — Conservacdo do produto fresco na feira livre.........ccoccovve e, 39
Gréafico 4 — Armazenamento do produto até a feira...........cuvevveieeieiii i 42
Gréafico 5 — Transporte do produto até o local de comercializagao...............cc.ccovveveivicieeieennens 43
Gréafico 6 — Durabilidade do produto até a perda de qualidade.............cccccevveveiiereeicie e, 44
Grafico 7 — Realizagdo da limpeza das alfaces N0 mercado............ccccovevvieeeeiciiese s, 46
GrafiCo 8 — OFigem Ja AQUA......cveiverieitiiieeiieeeieie ettt e e e e stestesreene e 46
Grafico 9 — Local onde compra/planta tem producéo de outras hortalicas............ccccevveriernenne. 47
Gréafico 10 — Local onde compra/planta existe a criagdo de outros animais.............ccoeevereeennene 48
Grafico 11 — Condigdes de higiene N0 10Cal............cooviiiiiii e, 49
Grafico 12 —Presenga de animais rondando proximo ao ponto de comercializagao................... 50

Grafico 13 — O feirante utilizava alguma protecao para manuseio das alfaces.............cc.ccoeee.. 51



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Prevaléncia e percentual em alfaces crespas (Lactuca sativa var. crispa)
contaminadas por helmintos e protozoarios, comercializadas em feiras livres em Imperatriz-
IVIAL (2023).... ettt ettt b e bbbttt bt R e R bt e bbb r e re st e e e renre e 52

Tabela 2 — Prevaléncia e percentual de parasitos identificados nas amostras de alfaces crespas

(Lactuca sativa var. crispa) comercializadas em feiras livres de Imperatriz — MA (2023)......... 54



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

DTAs — Doengas Transmitidas por Alimentos

NAP — NUmero de amostras positivas

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
PAP — Percentual de amostras positivas

RDC — Resolucéo da Diretoria Colegiada

TAA — Total de amostras analisadas

TPE — Total de parasitos encontrados

OMS — Organiza¢ao Mundial de Saude



SUMARIO

1. INTRODUGAD. ...t teetee sttt es st 17
2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA........o.oioeieeeeeeeeeee oo 19
2.1 Alface Crespa (Lactuca Sativa Var. CIISPA)........cciurerereeiieieriesiesiesiesiesiesieseeee e sie e e 19
2.2 Contaminagao e SeguranGa ANMENTAI..........ccooiiiiiiiriieee e 19
2.3 Boas praticas para servigos de alimentagdo € manipulagao.............ccovvvereririeneieesecsesenes 20
2.4 Principais parasitos veiculados pelas alfaces Crespas..........cccvvvevvveevveiesieesiese s 22
2.4, L INEMALOUA. ...ttt ekttt b et b e r s 23
2.4.1.1 ASCAriS IUMDIICOIURS. ......c.viiiiriiciiieci e 24
F o A € 0] 1101V To [0 Lo o o OSSR SSS 24
p o G Y 0y [0 (0 = U] o] USROS 24
2.4.1.4 ENterobius VErMICUIAITS. ......cc.coviiiiiiiic e 24
2.4.1.4 Importancia médico-veterinaria e salde publica..........ccccccovvviveiiiieiii e 25
2.4.2 TIEMALOTA. ... veveteeeeeei ettt bbbt b et b e n et b et nn s 25
2.4.2.1 SCNIStOSOMA MANSONI. ...c..cuetiieiieiiieeie sttt e et b bbb 25
2.4.2.2 Importancia médico-veterinaria e salde pUbIICa............cccoveveiieie e 25
2.4.3 COSEOUA. ...tttk bbb bR bbb n bbb 26
2.4.3.1 EChINOCOCCUS GranUIOSUS. ........eciiirieieiieeiteeieseesteetestee e eae e e ste e e e s e tesnaesreeneaneeas 26
2.4.3.2 Importancia médico-veterinaria e satde PUbIICa...........c.ccoveveiieii e 26
2.4.4 PrOOZOAITOS. ...c.veveeeetetese ettt etttk bbbt b et b bbbt b e e bbb 26
2.4.4.1 ENtAMOBDA CONL....ouviiiiiiceee s 27
2.4.4.2 Giardia [amblia...........cooiiiiii 27
2.4.4.3 CryptoSPOITAIUM SPP..uvieiieiieeitie it e st e eieesee e st e sbaesse e e sbeesabeesbeesaaeesbeeanbeesbeeenreesreeanes 27

P o e (o] o] F= ] 4 = o o o PSPPSR 27



2.4.4.5 BlaStOCYSTIS SPP ... .veveterteriieiieieiet ettt ettt ettt bbbt bbb b nnenre s 27

2.4.4.6 Balantidium COIL......coiiiiiiiiiecee e 28
2.4.4.7 Importancia médico-veterinaria e salde pUblica...........ccoceoviiiiiciiiniece s 28
2.4.5 OrientagOes de CONtrole € PreVENGED. ........cieriiireiieieeiee et 28
3. OBUIETIVOS ettt bbbt b et b et e et nr e nne e 30
3. L ODJEUIVO GEIAI ... bbb 30
3.2 ODJetivos ESPECITICOS. ... cviverieiiiieieicsie ettt 30
4, METODOLOGIA.....co ettt b e e ettt be e e e be e anbeennee e 31
4.1 Localizagdo e descricdo da area de eStUO..........ccoieieireneieiie s 31
4.2 Determinag8o da POPUIAGAD. .........coueuiiiiieieie e 32
VI IAN o] [Tor: Tor= To N S o 0 1= A To] - 1 o JO OSSPSR 32
4.4 ASPECTOS BLICOS € TBUAIS. ... i viiiieiieiieiet st bbb 33
4.5 Coleta e analise das AMOSTIaS..........coiiiiiiiiiieieie e 33
4.6 ANALISE 0B TAUDS. ... ccveiiieiieiieie ettt se ettt nre s 35
5. RESULTADOS E DISCUSSAOQ.......coourerrirriiiiseesnesesssssssssssesssssssssessssssssssesssasssasess 36

5.1 Analise dos questiondrios aplicados aos comerciantes de alfaces crespas
comercializadas em feiras livres na cidade de Imperatriz — Maranh@o...............ccccccoevenene 36

5.2 Andlise parasitologica de alfaces crespas comercializadas em feiras livres na cidade de

IMPeratriz — Marann@o0............cccoiiiiiic e 52
B. CONGCLUSAO . ....ooeeeeeeeeeeeeeeee et et e et et e e e et et et e e et et e e et e eee e e e es e e et e eeseseeeresensereneseeeranes 56
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS. ... oot et e e e et eeeseeeeeraessaeesareinenanes 57

F N =T = N ] [0 =5 61



1. INTRODUCAO

A feira livre é um importante canal de comercializacdo na sociedade, onde o0s
feirantes podem vender inUmeros produtos negociando diretamente com o consumidor tendo
contato com seu produto ou servico. Normalmente, se localizam nas zonas urbanas dos
municipios oferecendo uma grande variedade de produtos in natura tanto de origem animal,
quanto vegetal. E, com a ampla variedade de produtos que chegam as feiras de diferentes
origens, tem-se uma preocupacao quanto as questdes higiénico sanitarias acerca dos locais de
venda e dos produtos comercializados em decorréncia da manipulacao e condic¢des precarias de
higiene, favorecendo o aparecimento de doengas transmitidas por alimentos, ratificando

um importante agente na transmissao de enteroparasitas (Oliveira, et al., 2021).

As enteroparasitoses em maioria sdo consideradas causadoras de doencas
parasitarias e, a alface pode ser uma importante fonte de transmissdo dentre as hortalicas
cultivadas, pois doengas transmitidas por alimentos sdo uma das principais causa de morbidade
em todo mundo e, a disseminacgao de parasitoses proporciona o0 aparecimento de novos agentes
infecciosos, ressaltando a alta prevaléncia de estdgio infecciosos parasitarios em hortalicas

vendidas em feiras livres e mercados (Medeiros et al., 2019).

No Brasil, a alface é uma das principais hortalicas consumidas e, a busca por um
alimento saudavel vem se tornando uma prioridade entre os consumidores, sendo considerada
uma das hortalicas mais cultivadas em hortas domésticas, embora sua vida pds-colheita seja
curta. Normalmente as zonas produtoras concentram-se perto de areas metropolitanas, 0s

chamados “cinturdes-verdes” (Luengo et al., 2021).

No Estado do Maranh&o, a mesma esta entre as seis hortali¢cas mais produzidas em
Municipios que cultivam hortaligas folhosas, neste contexto, destaca-se a dominancia de
pequenas propriedades de base familiar em Sdo Luis e Imperatriz. No municipio de Imperatriz,
sdo cultivadas hortalicas no Cinturdo Verde, por produtores de agricultura familiar, que

abastece o comeércio local (Oliveira, 2022).

O consumo de alfaces cruas contribui para o contato com patdgenos presentes,
sendo o seu controle um desafio para a saude publica, ja que alguns que sdo considerados
zoonoses como espéecies Ancylostoma, Giardia lamblia, e Toxoplasma gondii, que ja foram

encontradas como resultados de pesquisas realizadas por Borges et al., (2019) e Medeiros et
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al., (2019). Souza et al., (2020), em seus estudos, afirmam que os causadores de doencas
parasitarias sao uma preocupacdo de grande importancia na satde publica e, tal disseminacédo
de parasitoses proporcionam o aparecimento de novos agentes infecciosos revelando a
importancia do controle e propagacdo de agdes de segurancga, que visem esclarecer todas as
partes envolvidas no processo de producgéo de alfaces crespas como produtores, consumidores
e a populagdo de modo geral. Partindo deste cenério, € importante para a saude publica a
realizacdo de pesquisas voltadas a analise de hortalicas, como uma forma de obter dados de

prevaléncia, controle e prevencéo, auxiliando na vigilancia sanitaria.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Alface Crespa (Lactuca sativa var. crispa)

A Lactuca sativa var. crispa, conhecida como alface crespa, € uma variedade da
planta Lactuca sativa, que pertence a familia das Asteraceae. Acredita-se que a alface crespa
seja originaria do Mediterraneo, mais especificamente da regido da Grécia e da Asia Menor,

trazida pelos portugueses no século XVI (Instituto Bioldgico, 2017)

Alface crespa é conhecida por ser uma hortalica com baixo teor calérico e rica em
nutrientes. Ela contém niveis consideraveis de calcio, potassio, fésforo, ferro, magnésio, flior
e vitaminas A, B1, B2 e C. Além disso, a alface é uma boa fonte de fibras dietéticas (Instituto
Biologico, 2017).

As alfaces crespas sdo um tipo de alface com folhas onduladas e crocantes, muito
apreciadas em saladas. Essas alfaces sdo conhecidas por sua textura leve e sabor suave,
tornando-as uma opcéo popular para acompanhar diversos pratos. Podem ser utilizadas em uma
variedade de preparacgdes culinarias. Além de servirem como base para saladas, também podem
ser adicionadas a sanduiches, wraps, tacos e, em uma infinidade de pratos. Elas combinam bem
com uma variedade de ingredientes, como tomate, pepino, cenoura, queijo, frutas e molhos
diversos (Dias, 2023).

Devido a sua adaptabilidade, a alface é cultivada em diferentes climas e regifes ao
redor do mundo, sendo uma das hortalicas mais consumidas e conhecidas globalmente. Seu
cultivo é amplamente difundido e faz parte da alimentacdo basica em muitas culturas (Dias,
2023).

2.2 Contaminacao e Seguranca Alimentar

As hortalicas sdo fonte riquissima em fibras, sais minerais, vitaminas e proteinas,
tornando-se indispensaveis na alimentacdo da populacdo (Martins et al., 2021). Contudo,
apesar das hortalicas serem benéficas a satde, podem atuar como uma via de transmissdo de
inimeros patdgenos, caso ndo sejam manipuladas corretamente desde a fase de pré-colheita,
até a fase de pés-colheita (Galvao et al., 2020; Luengo et al., 2021). A ingestdo de alfaces cruas,
independente da variedade e origem, pode representar risco potencial para os consumidores,

caso elas ndo sejam higienizadas corretamente, constituindo-se em um importante meio de
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disseminacéo de parasitos em diferentes estagios de desenvolvimentos como 0s cistos, ovos e

larvas de enteroparasitas (Pires et al., 2014; Reis, 2014).

As hortalicas in natura podem ser contaminadas durante todo o processo de
producéo, ou seja, durante a irrigacdo, coleta, transporte, armazenamento e comercializacao. E
ainda, nas proprias instalag@es, utensilios mal higienizados ou ainda, por contato direto (depois
de tossir, assoar, espirrar, tocar nos olhos/boca, ao manusear dinheiro ou celular) e indireto
(contato do alimento com fezes ou urina de humanos e/ou de animais que é carreado por insetos,
roedores), sendo capazes de transmitir microrganismos para o alimento, podendo contaminar e

causar doencgas a quem o ingere (Stolarski, 2015; MAPA, 2020).

O maior risco de contaminacgdo que ocorre na alface crespa, pode estar associado a
sua estrutura folear, ela apresenta folhas multiplas e com grande area de contato, permitindo
maior adesdo de determinados enteroparasitas e essa contaminacdo também pode estar
associadas as condi¢des sanitarias do ambiente onde as verduras sdo cultivadas (Silva et al.,
2018).

Como as hortalicas sdo amplamente consumidas in natura, o que aumenta a
preocupacao com a seguranca alimentar, ja que estas podem apresentar enteroparasitoses cuja
contaminacdo pode ocorrer pelo solo por uso de adubo orgénico, proveniente de excrementos
fecais ou o contato das hortalicas, por animais, respectivamente. Da mesma forma, a agua
utilizada na irrigagdo também pode ser considerada um importante transmissor de
enteroparasitas para as hortalicas, pois com os lancamentos de esgotos e aguas poluidas em
riachos e corregos sem o devido tratamento tem alcancado as areas de producéo, principalmente
0s agricultores em pequena escala que se utilizam deste mecanismo para manutencdo de suas
hortaligas (Silva et al., 2018).

2.3 Boas praticas para servicos de alimentacdo e manipulagao

A resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria tem o intuito de orientar
0s manipuladores e os comerciantes acerca do armazenamento, manuseio e preparo, para que
vendam de forma segura e higiénica. Posto que, afeta diretamente o alimento que chega a mesa

do consumidor, podendo carrear microrganismos para o alimento, causando doencas.

De acordo com a resolucdo n° 218 da ANVISA (item 4) (Brasil, 2005), as boas

praticas de servicos de alimentacdo e manipulacdo seguem uma padronizacdo rigorosa,
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abrangendo desde a aquisicao e recebimento até o armazenamento dos alimentos. O transporte
dos produtos deve ser realizado de forma a garantir sua qualidade e integridade, sendo recebido
em locais limpos, livres de contaminagédo e devidamente protegidos. A temperatura devera ser
cuidadosamente controlada, assegurando que os vegetais sejam mantidos em condicGes ideais
e 0 armazenamento em ambientes limpos e protegidos, evitando qualquer possibilidade de

alteragdo na qualidade.

E essencial que todos os manipuladores passem por capacitacdo em boas praticas,
abordando temas como higiene pessoal, prevencdo de contaminacdo dos alimentos e medidas
para evitar Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). As instalagdes, equipamentos e
utensilios também sdo submetidos a padrdes rigidos de higiene e limpeza, garantindo que
estejam livres de vetores e pragas urbanas, além de estarem em condicdes higiénico-sanitarias
adequada (Brasil, 2005)

Outro requisito fundamental esta relacionado a dgua utilizada no processo, que deve
ser potavel e ndo pode ser reutilizada. No que diz respeito ao manejo de residuos, € fundamental
que a coleta seja realizada diariamente para evitar a atragcdo de vetores e pragas urbanas,
contribuindo para a preservacdo da higiene do ambiente. Portanto, seguindo todas essas
diretrizes, € possivel assegurar um servico de alimentacéo de qualidade, com alimentos seguros
e livres de contaminagdes, garantindo a satisfacao dos clientes e a saide de todos os envolvidos

no processo (Brasil, 2005).

A execucdo da RDC n° 216 e a execucdo RDC n° 218, dispde sobre regulamento

técnico de boas préaticas higiénico-sanitarios para servigos de alimentacdo e manipulacéo:

Essa Resolugdo estabelece os procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢Bes higiénico-sanitarias do
alimento preparado. Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo. Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e
a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados. Os manipuladores
devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apés manipular
alimentos, ap6s qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais contaminados,
apos usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario (Brasil, 2004).

E também:

Essa Resolugdo estabelece procedimentos higiénico-sanitarios para o
preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte e distribuicdo de alimentos e
bebidas preparados com vegetais, com a finalidade de prevenir doencas de origem
alimentar (Brasil, 2005).
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Para Galvao et al., (2020) as pessoas que manipulam hortalicas podem representar
uma potencial fonte de contaminacdo e disseminacdo de enteroparasitas, apesar de, na maioria
das vezes, estejam assintomaticos. Esse dado importante mostra que a maioria das pessoas
desconhecem o perigo que estes parasitos representam para a saude e também a partir de quais
fontes estes podem ser adquiridos. Segundo o referido autor, os estudos que avaliam a qualidade
sanitéria das hortalicas revestem-se de grande importancia para a saude publica, pois fornece
dados a respeito da real situacdo higiénico-sanitaria desses alimentos. Essas informacdes
permitem estabelecer modelos de controle das condi¢cdes em que as hortalicas séo cultivadas,
manuseadas e comercializadas, servindo para o crescimento de medidas que reduzam a
contaminacdo por parasitos desde o plantio, irrigacdo, higienizacdo adequada dos

manipuladores de alimento e a higienizacao adequada das hortalicas através dos consumidores.

2.4 Principais enteroparasitos veiculados pelas alfaces crespas

Conforme mencionado por Léllis et al., (2019), existem varios fatores que

predispdem o ser humano a infecgdo por enteroparasitoses, como:

O comportamento individual desempenha um papel importante na predisposicéo a
infeccdo por enteroparasitoses. Por exemplo, a falta de lavagem adequada das maos antes das
refeicGes e apds 0 uso do banheiro pode facilitar a transmissdo de parasitos intestinais. Além
disso, préaticas inadequadas de higiene, como 0 consumo de agua contaminada ou alimentos mal

higienizados, também aumentam o risco de infeccdo (Léllis et al., 2019).

O nivel de informac&o e a educacdo séo fatores que influenciam a prevencgéo e o
controle das enteroparasitoses. Individuos que possuem conhecimento adequado sobre 0s riscos
associados a infeccdo por parasitos intestinais e adotam medidas preventivas tém maior

probabilidade de evitar a infeccdo (Léllis et al., 2019).

O estado nutricional e a resposta imunolégica também afetam a suscetibilidade as
enteroparasitoses. Individuos desnutridos ou com sistemas imunolégicos comprometidos tém

maior vulnerabilidade a infeccdes parasitarias (Léllis et al., 2019).

Além dos fatores individuais, as condi¢des socioeconémicas e as politicas sanitarias
desempenham um papel importante na prevaléncia das enteroparasitoses. Comunidades com
baixo nivel socioeconémico podem ter acesso limitado a agua potavel e saneamento basico

adequado, o que favorece a propagacdo de parasitos. Além disso, a implementacdo de politicas
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sanitérias eficazes, como programas de educacdo em satde e melhoria das condi¢des sanitérias,

pode reduzir a incidéncia dessas infeccdes (Léllis et al., 2019).

Na analise de Gonzaga et al., (2023), foram identificados diversos enteroparasitas
capazes de ocasionar sérias doencas intestinais para quem consome estes alimentos in natura,
sendo que, tais enteroparasitas estdo agregados a fezes de humanos e, principalmente de animais

colaborando com a contaminacao do solo utilizado no cultivo das hortaligas.

A OMS relata que as infec¢des transmitidas por helmintos através do solo, atingem
diretamente a comunidade carente. As parasitoses intestinais constituem um sério problema de
salde publica no Brasil, exibindo maior prevaléncia em populagbes de baixo nivel
socioecondmico e que apresentam saneamento basico em condic¢des precarias, incluindo o
tratamento de agua e esgoto, o recolhimento do lixo e o controle de vetores. A estimativa é de
que aproximadamente 24% da populacdo mundial esteja infectada por helmintos (World Health
Organization, 2020).

Conforme Pinto et al., (2018) os enteroparasitas proporcionam a ocorréncia de
infecgOes intestinais, por terem a presenca de microrganismos nas hortalicas que séo
frequentemente adubadas e/ou irrigadas com agua contaminada por dejetos fecais. E, apesar
dos numerosos beneficios das hortalicas, os consumidores correm serios riscos de infecgdo por
parasitos, em decorréncia do ciclo de contaminacéo fecal oral, que podem servir como via de

transmissédo destes enteroparasitas, quando higienizados inadequadamente.

Entre as afeccdes no trato gastrointestinal de maior importancia, sobressaem as
ocasionadas por protozoarios e helmintos, da qual a transmissdo se da principalmente pela
ingestdo de alimentos contaminados por ovos, larvas, cistos ou oocistos. Ou seja, a aquisicéo
de enteroparasitas intestinais estdo veiculadas por algum meio, sendo assintomaticos ou com
presenca de sintomas sendo proporcionais a carga parasitaria que o individuo possui (Pinto et
al., 2018).

O Ministério da Saude, (2018) esclarece que as infecgdes parasitarias intestinais,
causadas por helmintos ou protozoarios, sdo consideradas problemas de saude publica. Devido
a alta prevaléncia destas parasitoses, correlacionada com as condi¢Ges socioeconémicas,

sanitarias e educacionais da sociedade.

2.4.1 Nematodas
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Os nematodeos, sdo parasitas de vida livre, comumente, sdo denominados vermes
cilindricos devido a seu aspecto em corte transversal. Na maioria dos nematddeos ha
diferenciacdo de sexo. Sdo vermes microscopicos presentes no solo, agua doce e salgada, e

ainda, sdo parasitas de animais, insetos e plantas (Taylor et al., 2017).

2.4.1.1 Ascaris lumbricoides

Os ovos desse parasita intestinal podem estar presentes no solo utilizado para o
cultivo das alfaces crespas. Se a higienizagdo adequada ndo for realizada, os ovos podem

permanecer nos vegetais e serem ingeridos, causando infec¢do intestinal (Silva et al., 2018).

2.4.1.2 Strongyloides spp

O Strongyloides é um parasita intestinal que pode ser transmitido por meio do
contato direto com o solo contaminado com larvas infectantes. As larvas podem penetrar na
pele humana, migrar para o trato gastrointestinal e, em seguida, liberar ovos nas fezes, que
podem contaminar o solo utilizado no cultivo de alfaces crespas (World Health Organization,
2020).

2.4.1.3 Ancylostoma spp

Os ancilostomos sdo parasitas que infectam o trato gastrointestinal humano e de
animais. A transmissao ocorre por meio do contato com solo contaminado com fezes contendo
larvas infectantes. As larvas podem penetrar na pele, geralmente por meio do contato direto
com o solo, e chegar ao intestino apés migracdo pelo corpo. O contato da alface crespa com
solo contaminado pode resultar na contaminacdo do vegetal (World Health Organization,
2020).

2.4.1.4 Enterobius vermicularis

O Enterobius vermicularis € um parasita intestinal comumente conhecido como
oxidros. A transmissdo ocorre principalmente pela ingestdo de ovos infectantes presentes nas
fezes de pessoas infectadas. A contaminacao das alfaces crespas pode ocorrer se houver contato
com fezes humanas contendo ovos do parasito, seja por meio do uso de &gua contaminada para
irrigacdo ou falta de higiene adequada durante o cultivo. A infeccdo por oxiuros pode causar

coceira intensa na regido anal, principalmente a noite (Taylor et al., 2017).
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2.4.1.5 Importancia médico-veterinaria e saude publica

O contato do hospedeiro com alguma forma evolutiva parasitaria esta
correlacionado. A infeccdo ocorre quando ocorre contato do hospedeiro com alguma forma
evolutiva parasitaria, seja através do solo, alimentos, d&gua ou por cistos, oocistos, ovos ou
larvas, contidas nas fezes de hospedeiros definitivos, que abrigam parasitas adultos no trato
gastrointestinal. A falta de saneamento basico e as condi¢des precarias de educacdo em salde

favorecem essa contaminagdo ambiental (Oliveira et al., 2022).

2.4.2 Trematoda

Os trematddeos causam grandes problemas de salde publica no Brasil. A classe
Trematoda compreende duas subclasses principais, Digenea, que requer um hospedeiro
intermediario e Monogenea, que apresenta um ciclo evolutivo direto. Os estagios larvarios, se
desenvolvem no molusco, atuando como hospedeiro intermediario e, os ovos excretados pelo
hospedeiro final, geralmente nas fezes ou na urina. (Taylor et al., 2017). Os de interesse sdo
conhecidos como” barriga-d'agua”, ‘“xistose” ocasionando ascite, esplenomegalia e
hepatomegalia entre outras. A transmissédo da classe Trematoda se d& principalmente em focos

peridomiciliares, como valas de irrigacdo, acudes e pequenos corregos (Martins, 2019).

2.4.2.1 Schistosoma mansoni

O Schistosoma mansoni é um trematodeo que causa a esquistossomose, uma doenca
parasitaria. A transmissdo ocorre por meio do contato com agua contaminada com larvas do
parasito, conhecidas como cercarias, liberadas por moluscos de agua doce. Embora a
contaminacdo de alfaces crespas com Schistosoma mansoni seja rara, ela pode ocorrer se as

plantas forem irrigadas com &gua contaminada por larvas do parasito (Martins, 2019).

E importante destacar que a presenca desses parasitos nas alfaces ndo é comum,
mas é possivel em situacdes em que ha contaminacdo fecal ou inadequada higiene das méos
durante o processo de cultivo, colheita, processamento e armazenamento das alfaces. Por isso,
é fundamental adotar boas préaticas de higiene e seguranca alimentar para minimizar os riscos

de contaminag&o parasitaria (MAPA, 2020).

2.4.2.2 Importancia médico-veterinaria e satude publica
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A penetragéo das larvas de Schistosoma mansoni na pele causa a chamada dermatite
cercariana. Quando ocorre a passagem dos ovos podem ocasionar lesdes nos érgdos, devido
seus espinhos, ocasionando perfuracdes, resultando em reac6es inflamatorias granulomatosas e
edemas. Ja na fase aguda da fascioliase ocorre quando as formas jovens do parasito migram
para o parénquima hepéatico do hospedeiro, destruindo-o e abrindo portas para infeccdes
bacterianas. Essa zoonose pode ser prevenida observando-se a proveniéncia das verduras e de
outros alimentos (Martins, 2019). Considerando seu veiculo de transmissdo se torna importante
o tratamento de fontes de agua natural, pois a agua € o meio de infeccdo tanto para hospedeiro
definitivo como para hospedeiro intermediério (Martins, 2019).

2.4.3 Cestoda

2.4.3.1 Echinococcus granulosus

Sdo endoparasitas, tendo como hospedeiros intermediarios, suinos, ruminantes,
equinos, e 0 homem (forma larvar € de cisto hidatico, localizada no figado, pulmao e, raramente,
no coracgao, rins ou cerebro). Os hospedeiros definitivos (cdes) se infectam ao ingerir visceras
do hospedeiro intermediario. As larvas originam adultos no tubo digestivo do cdo e os proglotes
vao ao meio ambiente com as fezes. O hospedeiro intermediario se infecta ingerindo ovos nas
pastagens ou em alimentos contaminados, que ddo origem as oncosferas. Pelo sistema porta, as
oncosferas vao ao figado ou, pela circulacdo, vdo ao pulméo, coracdo, rins e cérebro formar o

cisto hidatico em alguns meses. O periodo pré-patente é de 7 a 9 semanas (Martins, 2019).

2.4.3.2 Importancia médico-veterinaria e saude publica

Um individuo pode se transformar em um hospedeiro final ao ingerir os ovos
acidentalmente. A enfermidade tem a capacidade de provocar desordens nos 6rgdos. A doenca
afeta figado, pulmdes e cérebro, podendo levar a cirrose. Ruptura do cisto resulta em novos

cistos ou choque anafilatico fatal (Martins, 2019).

Os ovos podem ser ingeridos acidentalmente através de autoinfeccdo externa
(contato com mé&os contaminadas) ou heteroinfec¢do (alimentos tocados por outras pessoas).
As vezes, ocorre autoinfeccdo interna se 0s ovos cairem na corrente sanguinea apos o

rompimento das proglotes (Martins, 2019).

2.4.4 Protozoarios
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2.4.4.1 Entamoeba coli

A infeccdo se da através da ingestdo de agua e alimentos (geralmente crus) com a
forma cistica. Reproduzem-se as formas vegetativas na mucosa intestinal, chegando até o
figado, baco, pulméo ou cérebro através da corrente sanguinea, ocasionando lesdes nos tecidos.
A reproducdo ocorre por divisao binaria no intestino. Apos a formacdo de um pré-cisto, a forma

cistica sai nas fezes (Martins, 2019).

2.4.4.2 Giardia lamblia

A reproducdo ocorre por divisdo binaria no intestino do hospedeiro. Os trofozoitos
podem penetrar na mucosa intestinal. Os cistos produzidos saem das fezes e sdo resistentes as
condi¢des adversas do ambiente. A infeccdo do hospedeiro se da atraves da ingestdo de

alimentos ou agua que contenham a forma cistica (Martins, 2019).

2.4.4.3 Cryptosporidium spp

Esse protozoario também pode ser encontrado em alfaces crespas contaminadas,
principalmente por meio de &gua contaminada. A infec¢do por Cryptosporidium spp. pode

causar sintomas gastrointestinais, como diarreia e colicas abdominais (Taylor et al., 2017).

2.4.4.4. Toxoplasma gondii

Embora seja mais comumente associado a carne crua ou mal cozida, o Toxoplasma
gondii também pode ser encontrado em alimentos vegetais, incluindo alfaces crespas. A
contaminacgdo ocorre por meio do contato com fezes de gatos infectados ou por meio de solo

contaminado (Taylor et al., 2017).

2.4.4.5 Blastocystis spp

Blastocystis € um protozoario encontrado no trato gastrointestinal humano e de
animais. A transmissdo exata ainda é incerta, mas acredita-se que a infec¢do ocorra por meio
da ingestdo de agua ou alimentos contaminados com cistos do parasito. Portanto, a

contaminacdo das alfaces crespas pode ocorrer se houver contato com agua contaminada
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utilizada no cultivo ou por meio de manipulagdo inadequada durante a colheita e

armazenamento (Martins et al., 2021).

2.4.4.6 Balantidium coli

O Balantidium coli € um protozoario encontrado no trato gastrointestinal de suinos
e outros animais. A transmissdo ocorre pela ingestdo de cistos infectantes presentes nas fezes
dos animais infectados. A contaminacgéo das alfaces crespas pode ocorrer se houver contato
com fezes animais contendo cistos, seja por meio do uso de agua contaminada na irrigacdo ou

pela presenca de fezes na area de cultivo (Martins et al., 2021).

2.4.4.7 Importancia médico-veterinaria e satude publica

As espécies de protozoarios apresentam alto potencial zoonoético, ocasionando
cdlicas e diarreias através da erosdo da mucosa intestinal. Como por exemplo a Entamoeba coli
se nutre de bactérias intestinais e, em geral, ¢ uma espécie comensal nio patogénica. E essencial
realizar um diagnéstico diferencial da E. histolytica, uma vez que seu ataque a mucosa intestinal
desencadeia processos inflamatdrios severos no intestino, manifestando-se com célicas intensas

e diarreia (amebiase) Martins, 2019).

J& o Balantidium coli, assim como E. coli, € comensal e ndo promove alteracoes
intestinais. Mas a mucosa pode ser perfurada formando Glceras com consequente enterite

moderada a grave (Martins, 2019).

Os protozoarios desempenham um papel significativo na saude publica, uma vez
que a presenca da forma cistica desses parasitas em agua e alimentos indica contaminacao, além

de apontar para possiveis contaminages fecais de origem humana e/ou animal (Pereira, 2021).

2.4.5 Orientacdes de controle e prevencéo

A principal recomendacdo esta voltada para as boas praticas de higiene na
manipulacédo de alimentos, sobretudo os que sdo consumidos in natura, objetivando a prevencao
de zoonoses, como hidatidose, equinococose e esquistossomose. Manter as méaos limpas, lavar

bem os alimentos crus, como hortaligas, legumes e frutas, fazer a ingestdo de &gua tratada e
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filtrada. Habitos adequados de higiene como lavar as maos antes da alimentacdo, ap6s utilizar
as instalacGes sanitarias, ou na manipulacéo de alimentos que, como exposto, sdo importantes
formas de contagio. S&8o necessarios os servicos de salde, consideraveis na diminuicdo do
namero de casos e promovendo de forma eficaz o controle desses patdgenos ((Ministério da
Saude, 2018).

O controle de transmissao de zoonose de relevancia para a saude publica se baseia
em acdes e estratégias que visem a reducdo ou eliminacgéo do risco de transmissdao da zoonose
para a populagdo humana. Deve-se introduzir medidas de controle para a redugéo ou a
eliminacgdo do nimero de casos humanos da doenga, intervindo de forma efetiva na interrupcéo

do ciclo de transmisséo (Brasil, 2016).

Por meio de acbes de educacdo em salde, devem ser desenvolvidas atividades,
visando a prevencdo de zoonoses. Sendo necessario priorizar as localidades mais vulneraveis,
como populagdes de baixo nivel socioeconémico e que apresentam saneamento basico em
condicBes precérias, de forma intensa e mais abrangente possivel, utilizando-se também de

meios de comunicagdo, como tv, internet, radio, entre outros meios (Brasil, 2016).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Avaliar o risco potencial parasitolégico associado ao consumo de alfaces crespas

comercializadas em feiras livres no municipio de Imperatriz, Maranhdo.

3.2 Objetivos Especificos

% Identificar os parasitos encontrados
% Auvaliar as condigdes higiénicas do local da coleta

« Determinar a prevaléncia de parasitos em alface cultivados na regido



4. METODOLOGIA

4.1 Localizagdo e descricao da area de estudo
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A estudo foi realizado no municipio de Imperatriz - MA. O municipio localiza-se

no oeste do Estado do Maranhdo a 629,5 km da capital. Suas coordenadas geogréaficas sdo 5°
31' 32' latitude sul; 47° 26" 35' longitude a W Gr., com altitude média de 92 metros acima do

nivel do mar. A area total do municipio € de 1.369,039 km2, que corresponde aproximadamente

a 0,46% do territorio do Estado (333.365,6 km2). O municipio de Imperatriz encontra-se as

margens do rio Tocantins, que delimita a regido sudeste do municipio, compreendendo uma

populacdo estimada pelo IBGE para 2021 em cerca de 259.980 habitantes, segundo o IBGE

(2020) 80% da populacao dos trabalhadores formais recebem o salario médio mensal de até

dois salarios minimos de renda per capita, os bairros mais afastados do centro da cidade

possuem um comércio mais informal no qual as mercadorias sdo comercializadas em feiras

livres e pracas publicas.

Figura 1 — Localizacdo geografica da cidade de Imperatriz — MA.

Localizagao da Municipio de Imperatriz - MA
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4.2 Determinacéo da populacéo

A primeira etapa da tabulacdo de dados foi estimada na proporcédo populacional,
que se baseia no tamanho de uma amostragem através da proporcdo populacional (p) para
estimar um parametro estatistico confiavel (Levin (1987); Triola (1999); Levine, et, al. (2000),

sendo dada por:

2
Lo P4

E

n=

Onde:
n = Numero de individuos na amostra; Za/2 = Valor critico que corresponde ao grau

de confianca desejado, que neste caso é de 95%; p = Proporc¢édo populacional de individuos que
pertence a categoria que estamos interessados em estudar, que neste caso também é de 95% que
corresponde a probalidade de acerto (nivel de confianca).

q = Propor¢do populacional de individuos que NAO pertence a categoria que
estamos interessados em estudar (q = 1 — p), que corresponde a 5%; E = Margem de erro ou
erro maximo de estimativa € de 4%. Que identifica a diferenca maxima entre a proporcao
amostral e a verdadeira proporgéo populacional (p).

Do qual foi realizando os calculos para o nivel de confianca desejado de 95% e erro
méaximo aproximado de 4% obtemos o numero de 143.

Portanto, para determinar o nimero total de amostras de alfaces crespas a serem
analisadas, realizou-se o célculo amostral em cima do nimero total de habitantes da cidade de
Imperatriz — MA, que totalizou o nimero de 143 amostras (Apéndice 1). A partir disso, foram
adquiridas amostras de forma aleatérias independentemente do tamanho e peso.

4.3 Aplicacdo de questionarios

Foram aplicados ao total de 67 questionarios aos feirantes, contendo 12 questfes de
carater objetivo e, mais 4 questdes carater objetivo destinada ao aluno(a) apos entrevista com
os feirantes. Os critérios de inclusdo foram todos os comerciantes que comercializavam
hortalicas em suas bancas, incluindo a venda de alfaces crespas na feira livre visitada e, 0s
critérios de exclusdo foram os individuos que ndo quiseram participar do estudo. O objetivo do

estudo foi investigar os critérios adotados na escolha das alfaces crespas, as praticas de
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conservagao, armazenamento e limpeza, a origem da agua utilizada no mercado, condigoes de

higiene do local, bem como a possivel presenca de animais no local de producéo.

4.4. Aspectos Eticos e legais

Durante a realizacdo da pesquisa foi mantido o direito do participante a
confidencialidade de suas informacdes, respaldado pela Constituicdo Federal de 1988, em seu
artigo 5°, inciso X que garante a inviolabilidade da intimidade, da vida privada, da imagem e
da honra das pessoas, sendo este dever de preservacdo de segredo previsto no nosso Codigo
Penal, artigo 154, e na maioria dos cddigos de ética profissional da salde.

Para assegurar o direito ao sigilo de informac0des dos participantes 0s mesmos nao
serdo identificados de qualquer forma durante a producdo do estudo, sendo aplicado o a
pesquisa. Durante a aplicacdo dos questionarios aos feirantes, os mesmos foram informados
sobre seus direitos e esclarecendo que ndo seriam divulgados dados pessoais e/ou informagdes
dos participantes. O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), foi redigido de
acordo com a Resolugdo CNS n° 466/2012, sendo de carater explicativo, onde foram elencadas
todas as questdes relacionadas ao estudo, em uma linguagem de facil entendimento, para o
completo esclarecimento acerca da pesquisa a qual se propde participar de forma voluntéria
contribuindo para a base de informac@es sobre as condigdes sanitarias das alfaces produzidas

e/ou comercializadas nas feiras de livres em Imperatriz — MA.

4.5 Coleta e analise das amostras

Inicialmente foi realizado o levantamento do nimero total de feiras livres no municipio,
através da Secretaria de Agricultura que contabilizou ao total oito feiras livres na cidade de
Imperatriz— MA, sendo elas, Feira do Bacuri, Feira do Bom Sucesso, Feira do Conjunto Vitdria,
Feira do Mercadinho, Feira da Nova Imperatriz, Feira da Praca de Fatima, Feira da Vila Lob&o

e Feira da Vila Nova.

As amostras foram adquiridas nas oitos feiras municipais e o processamento das
amostras e a analise parasitoldgica foram realizados conforme os métodos de sedimentacéo
espontanea descrita por Hoffmann, Pons e Janer (1934) e a de centrifugo-flutuacdo adaptada
descrita por Faust et al., (1939), com algumas modificacbes. As amostras foram acondicionadas

individualmente em sacos plasticos estéreis, identificadas e transportadas para o laboratério da
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de parasitologia veterinaria do Centro de Ciéncias Agréarias da Universidade Estadual da Regido
Tocantina do Maranh&o, onde foi realizada a analise parasitoldgica. As alfaces acondicionadas
dentro do saco pléastico foram desfolhadas, submersas e pinceladas individualmente dentro de
uma cuba pléstica contendo 500mL de agua destilada, juntamente com 1mL de detergente
neutro. As lavagens foram filtradas em gaze cirirgica em oito dobras, em cima de uma peneira
sobre dois calice de sedimentacdo de vidro de 250mL cada e, submetidas aos métodos
qualitativos de sedimentacdo espontanea descrita por Hoffmann, Pons e Janer (1934) durante
30 minutos, apos este tempo foi retirado 200 ml de sobrenadante e utilizado 50 ml de sedimento
de cada calice e despejado nos tubos de falcon a partir do método de centrifugo-flutuacéo
adaptado descrito por Faust et al., (1939), a 3000 rpm por 1 minuto e, com o auxilio de uma
pipeta de pasteur foi retirado uma gota de amostra e coradas com uma gota de solucéo diluida
de Lugol a 5% onde foram colocadas sobre uma lamina e laminula. As amostras foram
examinadas em duplicata com auxilio do microscopio éptico nos aumentos de 10x e 40x.

Figura 2 — Sequéncia de eventos metodoldgicos para avaliagdo parasitaria de amostras de Alfaces — Imperatriz —
MA.

Legenda: A — Desfolha das amostras; B — Aplicacdo de detergente neutro; C — Lavagem das amostras; D —
Método de sedimentacdo espontanea em calices de sedimentacgdo; E — Sedimento de cada célice; F, G, H —
Método de centrifugo-flutuagdo; | — Amostra de sedimento coradas sobre uma lamina e laminula; J — Leitura de

laminas em microscopio 6tico. Fonte: Elaborado pelo autor (2023).
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4.6 Analise de dados

Para analise dos dados, foram aplicados a estatistica descritiva com construcéo de
graficos com as porcentagens de cada alternativa indicada pelos comerciantes e, perguntas
destinadas ao aluno (a) ap0s entrevista com 0s mesmos, sendo possivel avaliar o grau de higiene
adotado na manipulacéo das alfaces crespas pelos comerciantes e a origem das mesmas.

Para analise de dados parasitarios, foram criadas tabelas com os respectivos
parasitos encontrados e, realizado um banco de dados, utilizando-se a planilha de calculo
Excel® (Office 365®, 2016). Organizando a prevaléncia de parasitos encontrados em

frequéncia relativa (FR), organizando-as em tabelas com nimero e percentual.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Anadlise dos questionarios aplicados aos comerciantes de alfaces crespas

comercializadas em feiras livres na cidade de Imperatriz — Maranhéo

No estudo realizado, foram entrevistados um total de 67 feirantes que
comercializavam alface crespa nas principais feiras livres da cidade de Imperatriz — MA, sendo
elas, Feira do Bacuri (10), Feira do Bom Sucesso (14), Feira do Conjunto Vitoria (2), Feira do
Mercadinho (16), Feira da Nova Imperatriz (8), Feira da Praca de Fatima (2), Feira da Vila
Lobdo (9) e Feira da Vila Nova (6). Sendo observado os principais sistemas de cultivo das
alfaces comercializados nas feiras livres, onde podemos constatar que o sistema de cultivo
tradicional de alface é o mais utilizado (grafico 1), principalmente devido a maior demanda de

consumo, seguido pelo sistema de cultivo hidroponico.

Gréfico 1 — Sistema de cultivo das alfaces crespas comercializadas nas feiras livres

Qual o sistema de cultivo?

67 respostas

Hidroponico 4 (6%)

Organico |—0 (0%)

Tradicional 67 (100%)

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

O cultivo ocorre diretamente no solo, vdo desde pequenas hortas caseiras até
grandes producdes agricolas, as plantas sdo cultivadas no solo e obtém os nutrientes de que
precisam diretamente do solo. Nesse tipo de cultivo, 0s nutrientes minerais essenciais para o
crescimento das plantas estdo presentes no solo e sdo absorvidos pelas raizes. Ressaltando que,
0 custo da alface em cultivo tradicional é relativamente menor quando comparado com o cultivo
hidrop6nico (Santos, 2018).
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O cultivo tradicional enfrenta desafios relacionados a qualidade higiénica-sanitéria.
Devido ao contato direto das plantas com o solo, ha um maior risco de contaminacédo por
enteroparasitas, como vermes e outros patdgenos transmitidos por fezes animais ou humanas
(Duarte et. al, 2023).

A contaminacdo pode ocorrer de varias maneiras, incluindo o uso de agua de
irrigacdo contaminada, o contato com fezes de animais durante o cultivo ou a contaminagao por
manuseio inadequado durante a colheita e a embalagem. Além disso, os produtos cultivados
convencionalmente podem passar por varias etapas de transporte e distribuicdo, onde a
contaminacdo pode ocorrer se as boas praticas higiénicas ndo forem seguidas de perto
(Damascena, 2017).

Para mitigar esses riscos, sd0 necessarios cuidados adicionais na producéo
convencional, como a implementacdo de praticas de higiene adequadas, o tratamento adequado
da 4gua de irrigacéo e o uso de boas praticas agricolas no manuseio dos produtos. E importante
ressaltar que, quando as boas praticas sdo seguidas corretamente, é possivel reduzir
significativamente a contaminacdo e garantir a seguranca dos alimentos cultivados

convencionalmente (Santos, 2018; Duarte et. al, 2023).

O cultivo hidroponico € um sistema de cultivo que ndo utiliza solo. Nesse método,
as plantas sdo alimentadas com nutrientes minerais por meio de uma solugdo nutritiva. Essa
solucdo nutritiva € composta por macro e micronutrientes, fornecendo tudo o que as plantas
precisam para crescer de forma saudavel (Santos, 2018). Uma das vantagens do cultivo
hidroponico é que a contaminacgéo por pragas e doengas é significativamente reduzida. Devido
ao ambiente controlado em que as plantas sdo cultivadas, o contato com insetos e patdgenos €
minimizado. Além disso, as hortalicas cultivadas hidroponicamente geralmente sdo vendidas
embaladas, 0 que reduz ainda mais o risco de contaminacdo. Essas embalagens ajudam a
proteger as plantas contra possiveis contaminaces durante o transporte, armazenamento e
manuseio, pois evitam o contato direto com caixas, caminhdes e pessoas envolvidas na cadeia
de producéo. Portanto, o cultivo hidropdnico oferece uma maneira mais segura e controlada de
produzir e comercializar hortalicas, minimizando os riscos associados a pragas e doencas
(Bresola et. al, 2020).
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O Gréfico 2 representa a quantidade de pés de alface vendidos pelos feirantes em
diferentes pontos de comercializacdo. O grafico classifica a quantidade de alfaces vendidas em

trés categorias: baixo, médio e alto.

Na categoria "baixo", corresponde a 20 pés de alfaces vendidos diariamente. 1sso
indica que alguns feirantes vendem uma quantidade relativamente menor de alfaces em seus

respectivos pontos de comercializacao.

Na categoria "médio", corresponde a 30/40 pés de alfaces vendidos diariamente.
Essa faixa indica que a maioria dos feirantes estd vendendo uma quantidade moderada de
alfaces em seus pontos de venda.

Na categoria "alta", corresponde a mais de 60 pés de alfaces vendidos diariamente.
Isso sugere que alguns feirantes tém um volume significativamente maior de vendas,

comercializando uma quantidade substancial de alfaces em seus pontos de venda.

Além disso, as vendas aumentam significativamente nos finais de semana,

indicando um aumento no volume de vendas nesses periodos especificos.

Grafico 2 — Demanda de vendas de Alfaces crespas no ponto de comercializacéo.

Como vocé classifica a demanda de alfaces crespas neste ponto de comercializagdo?

66 respostas

® Baixa
® MVédia
Alta

69,7%

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

O Grafico 3 descreve como era realizada a conservagdo do produto fresco durante
0 periodo de comercializacdo. No entanto, € importante destacar que algumas dessas praticas

podem apresentar riscos especificos.
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Grafico 3 — Conservagdo do produto fresco na feira livre.

Como ocorre a conservagao do produto fresco?
67 respostas

Empilhada 54 (80,6%)
Embalada em saco plastico
Embalagem cdnica
Recipiente com tampa
Recipiente sem tampa 35 (52,2%)
Refrigerada

Vasilha com agua 53 (79,1%)

Caixa de isopor

60

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

Com relacdo a conservagdo do produto fresco na feira livre, as mesmas eram
mantidas em sua maioria, empilhadas sobre uma mesa ou em recipientes de aluminio com &gua
reutilizada. Tais praticas sdo consideradas precarias, pois segundo Birck e Dalzochio (2021), a
alta taxa de contaminacdo em alfaces pode ocorrer nas etapas de manipulacdo, transporte e
armazenamento das hortalicas, podendo ser um fator contaminante durante o processo de

producéo.

Empilhadas, representando 80,6 %, as alfaces sdo mantidas em sua grande maioria
empilhadas em cima da mesa. De acordo com Oliveira e Lopes (2021) Empilhar alfaces
diretamente em cima da mesa na feira livre pode apresentar alguns riscos para a qualidade e

seguranca do produto. Alguns dos principais riscos incluem:

Danos fisicos: empilhar as alfaces pode resultar em danos fisicos nas folhas
inferiores, como amassados, quebras e rasgos. Isso pode afetar negativamente a aparéncia do
produto e reduzir sua vida util. Alfaces danificadas também s&o mais propensas a contaminagéo

microbiana (Oliveira e Lopes, 2021).

Contaminacdo cruzada: ao empilhar alfaces diretamente na mesa, ha um risco
aumentado de contaminacao cruzada. Se houver sujeira, residuos ou microrganismos presentes
na superficie da mesa, eles podem ser transferidos para as alfaces que estdo em contato direto
com ela. Isso pode resultar em contaminagdo bacteriana, fingica ou parasitaria (Oliveira e
Lopes, 2021).
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Falta de ventilagédo: ao empilhar as alfaces, pode haver uma reducdo na circulagdo
de ar entre as folhas. Isso cria um ambiente Umido e abafado, que é propicio para a
contaminacdo parasitoldgica. Além de que, a falta de ventilacdo adequada pode acelerar a

deterioragdo e reduzir a vida util das alfaces (Oliveira e Lopes, 2021).

Vasilhas de aluminio com &gua, corresponde a 79,1%. De acordo com a World
Health Organization, 2020, o uso de vasilhas de aluminio com &gua para armazenar a alface
pode ter riscos associados. Essa pratica pode favorecer o crescimento e a proliferacdo de
bactérias, enteroparasitas, fungos e outros microrganismos indesejados. Além disso, a alface
pode absorver dgua em excesso, tornando-se murcha e perdendo sua qualidade. A agua
contaminada pode ser uma fonte de contaminagdo para a alface, pois 0S microrganismos
presentes nela podem aderir as folhas e se multiplicar, aumentando o risco de doencgas
transmitidas por alimentos. Além disso, se a 4gua nédo for trocada regularmente, ela pode se
tornar um ambiente propicio para a multiplicacdo desses microrganismos, aumentando ainda

mais o risco de contaminacao.

Recipiente sem tampa, corresponde a 52,2 %. Ao armazenar a alface em recipientes
abertos pode facilitar a contaminacao por poeira, insetos e outros contaminantes presentes no

ambiente da feira. Além disso, a falta de prote¢cdo adequada pode resultar em danos as folhas.

Embaladas em sacos plésticos, corresponde a 17,9%. Embalar a alface em saco
plastico pode protegé-la de danos externos, mas também pode criar um ambiente imido que
favorece o crescimento de microrganismos. Se a alface ndo estiver adequadamente lavada e

higienizada antes de ser embalada, pode haver riscos de contaminacao.

Refrigerada, corresponde a 7,5 %. Foi informado que o armazenamento refrigerado

era realizado enquanto as outras demandas de alfaces crespas eram vendidas.

Embalagem conica, corresponde a 3%. Essas embalagens sdo U(nica e

exclusivamente de alfaces hidroponicas comercializadas pelos feirantes.

Caixa de isopor, corresponde a 3%. Enquanto a maior parte das alfaces crespas
estavam empilhadas ou submersas dentro de uma vasilha de aluminio, o repositério era uma

caixa de isopor.
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Recipiente com tampa, corresponde a 1%. O uso de recipientes com tampa, neste
caso, era caixa de isopor e/ou de papeldo, que pode proteger a alface de danos e contaminacao
externa. No entanto, Almeida, (2019) em seus estudos relata que, se a alface estiver iUmida
quando for armazenada, a falta de ventilagdo adequada dentro do recipiente pode favorecer o

crescimento de microrganismos indesejados.

Recomenda-se que os feirantes sigam as diretrizes de higiene e seguranca alimentar,
como lavar adequadamente a alface antes de armazené-la, utilizar &gua limpa e potavel, trocar
a agua regularmente e garantir a limpeza das vasilhas de aluminio. Além disso, a alface deve
ser armazenada em condi¢fes adequadas de temperatura, umidade e ventilagao para preservar

suas caracteristicas e qualidade (Gonzaga, et al., 2023).

Galvao et al., (2020) ressaltar que a qualidade higiénica e sanitaria dos produtos
vendidos na feira livre é fundamental para garantir a seguranca alimentar. Tanto os feirantes
quanto os consumidores devem estar atentos as boas praticas de manipulacdo de alimentos e as

condi¢des de armazenamento para minimizar os riscos de contaminacao.

De acordo com Pinto e Silva (2018) os consumidores também devem estar atentos
a aparéncia e qualidade dos produtos que estdo adquirindo, evitando a compra de alfaces
murchas, amassadas ou com sinais de deterioracdo. Recomenda-se lavar a alface em casa antes
de consumi-la, para remover possiveis residuos e garantir uma higienizacdo adicional. Em
qualquer caso, a conscientizacdo sobre a importancia da higiene e seguranca alimentar €
essencial para garantir a qualidade dos produtos frescos na feira livre e a protecao da saude dos

consumidores.

Em relacdo ao grafico 4, é fornecido informacdes de como € realizado o
armazenamento do produto até a feira. Vale ressaltar que os riscos de contaminacdo podem
variar dependendo das praticas adotadas por cada feirante e das condi¢des especificas de

armazenamento. Vamos analisar a seguir cada uma delas:

O armazenamento realizado através de caixa de isopor (47,8%), pode apresentar
riscos de contaminacao se as caixas ndo forem limpas e desinfetadas regularmente. Além disso,
se a alface ndo estiver adequadamente embalada ou protegida, pode haver risco de

contaminacéo cruzada com outros produtos armazenados no mesmo isopor.
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Grafico 4 — Armazenamento do produto até a feira.

Como é feito o armazenamento do produto até a feira?
67 respostas

Caixa de isopor 32 (47,8%)

Caixa plastica 3(4,5%)

Caixa térmica

Camara fria 4 (6%)

Engradado de madeira 25 (37,3%)
Sacos
Vasilhas

Caixa de papelao

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

O armazenamento realizado atraves de engradado de madeira (37,3%), sdo
comumente utilizados para o transporte e armazenamento de alfaces. No entanto, a madeira
porosa pode ser dificil de limpar e desinfetar, e pode abrigar microrganismos que podem
contaminar as alfaces. Além disso, se os engradados ndo forem devidamente higienizados e

secos entre 0s usos, pode ocorrer contaminacao cruzada entre lotes de alfaces.

O armazenamento em sacos (31,3%) pode apresentar riscos se 0s sacos ndo forem
adequados para alimentos ou ndo estiverem limpos. Sacos sujos, rasgados ou nao projetados
para contato com alimentos podem permitir a entrada de sujeira, insetos ou outros

contaminantes nas alfaces.

O armazenamento em camara fria (6%) € uma op¢do mais adequada para manter
a alface em condigdes ideais de temperatura e umidade. No entanto, as alfaces sé ficavam de
um dia para o outro, os feirantes costumam pagar para deixar as alfaces em camara fria em
pontos de comercios proximo ao local de comercializacdo para que, a mesma nao estrague.
A camara fria também tem seu énus que, se ndo for adequadamente higienizada, pode haver

riscos de contaminagao cruzada ou outros microrganismos presentes no ambiente.

O uso de caixas plésticas (4,5%) para armazenar alfaces pode ser uma opg¢ao mais

higiénica se as caixas forem devidamente limpas e desinfetadas. No entanto, se as caixas
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estiverem danificadas, sujas ou ndo forem de qualidade alimentar, pode haver risco de

contaminacdo das alfaces.

O uso de vasilhas (1,5 %) e caixas de papeldo (1,5 %), assim como as caixas
plasticas, as vasilhas e caixas de papeldo devem estar limpas e em boas condicGes. Vasilhas
de aluminio mencionadas anteriormente podem apresentar riscos de contaminacao se a agua
estiver contaminada. Caixas de papeldo podem ser menos resistentes a umidade, o que pode

favorecer risco de contaminagéo das alfaces.

E importante ressaltar que, independentemente do método de armazenamento
utilizado, é essencial que os feirantes sigam boas praticas de higiene e seguranca alimentar,
como a limpeza adequada de recipientes, a separacdo adequada de alimentos, a higienizacéo
das mdos e a manutencdo das condi¢Ges adequadas de temperatura e umidade para evitar

riscos de contaminacao.

Conforme o gréfico 5, durante o estudo, também foram realizados questionamentos
aos feirantes sobre a origem de seus produtos e foi informado que as alfaces comercializadas
eram adquiridas no préprio municipio de Imperatriz, no Cinturdo Verde e também de cidades
proximas, fornecidas por produtores da agricultura familiar, que abastece o comércio local e,
seu transporte até o local de comercializacao era feito atraves de carro (47,7%), moto (49,9%),

caminh&o (1,5%) ou bicicletas (1,5%).

Grafico 5 — Transporte do produto até o local de comercializagéo.

Como é transportado o produto até a feira?
65 respostas

40
30 31 (47.7%) 32 (49,2%)
20

10

1 (115%) 1(1,5%)

Bicicleta e/ou moto Caminhéo Carro Moto

Fonte — Elaborado pela autora (2023).
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Conforme Santos et al., (2023), se as alfaces forem transportadas em condicdes
inadequadas de temperatura, como exposi¢do a altas temperaturas, isso pode favorecer o
crescimento de microrganismos patogénicos. Por outro lado, se forem expostas a temperaturas

muito baixas, isso pode resultar em danos a qualidade e ao frescor do produto.

Em uma pesquisa sobre contaminacéo cruzada realizada por Stolarski et al., (2015)
descreve que durante o transporte, existe o risco de contaminagdo cruzada, ou seja, a
transferéncia de microrganismos de um produto para outro. Se as alfaces forem transportadas
junto com outros alimentos, como carnes ou produtos contaminados, pode haver a transferéncia

de patégenos de um alimento para outro, aumentando o risco de contaminagéo.

Nos estudos realizados por Silva (2018), afirma que a durante o transporte, as
alfaces podem ser manuseadas por varias pessoas e em diferentes condi¢des de higiene. Se 0s
manipuladores ndo adotarem boas préaticas de higiene, como lavagem adequada das méos, uso
de luvas limpas e protecdo adequada contra contaminacao, isso pode resultar na introducdo de

microrganismos indesejados nas alfaces.

Santos et al., (2023) descreve ainda que durante o transporte, as alfaces podem
sofrer danos fisicos, como amassados, esmagamentos ou rupturas das folhas. Esses danos
podem criar pontos de entrada para microrganismos e reduzir a vida Util do produto.
Dependendo do meio de transporte utilizado, como motos ou bicicletas, as alfaces podem ficar
expostas a poluentes ambientais, como poeira, gases de escapamento e outros residuos. 1sso

pode resultar na contaminacdo das alfaces por esses poluentes.

Gréfico 6 — Durabilidade do produto até a perda de qualidade

Depois da colheita, a alface dura quanto tempo até a perda de qualidade?

67 respostas

@ Até 12 horas

@ Até 24 horas
Até 72 horas

@® 1semana

i
V
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Fonte — Elaborado pela autora (2023).

No gréafico 6, avalia-se a durabilidade da alface ap6s a colheita pode variar
dependendo de varios fatores, como a variedade da alface, as condi¢Ges de armazenamento e 0
cuidado com o manuseio. Em geral, a alface é considerada um produto perecivel e tende a
perder qualidade rapidamente. Os resultados variaram de 24 horas (9%), 72 horas (85,1%) e até

1 semana (6%).

A alface fresca geralmente mantém sua qualidade por um periodo de tempo
relativamente curto, geralmente de 3 a 7 dias, quando armazenada adequadamente. Durante
esse periodo, a alface deve ser mantida em condicdes adequadas de temperatura e umidade para

preservar suas caracteristicas, sabor e valor nutricional (Instituto Biol6gico, 2017).

Apos a colheita, a alface deve ser refrigerada imediatamente para retardar a taxa de
deterioracdo. A alface requer um ambiente (mido para preservar sua crocancia e frescor. E
importante manusear a alface com cuidado para evitar danos fisicos, como amassados ou rasgos
nas folhas, pois isso pode acelerar a deterioracdo. Além de verificar regularmente a alface
armazenada quanto a sinais de deterioragdo, como folhas murchas, amareladas ou com
manchas. Remova qualquer folha deteriorada para evitar a propagacao de deterioracdo para o
restante do produto (Instituto Bioldgico, 2017).

E importante observar que essas sdo apenas orientacdes gerais e a durabilidade
especifica da alface pode variar. E sempre recomendavel verificar a aparéncia, o cheiro e a

textura da alface antes de consumi-la para garantir sua qualidade e seguranca.

Airrigacéo e a limpeza das alfaces crespas para serem comercializadas costumavam
ser realizadas utilizando agua corrente proveniente da empresa de abastecimento local. No
grafico 7, é possivel observar como a limpeza das alfaces era realizada no mercado, sendo que
esse processo pode variar de acordo com as praticas adotadas pelos vendedores. De acordo com
os resultados, constatou-se que a limpeza das alfaces era feita predominantemente utilizando
agua corrente (59,7%), seguida da auséncia de limpeza (43,3%). Isso significa que o produto

muitas vezes chegava ao mercado ja pronto para ser comercializado na feira livre.

Uma situacdo que pode comprometer a qualidade higiénica das hortalicas foi
observada durante a manipulacdo dos produtos no manuseio das alfaces, pois os feirantes néo

utilizavam nenhuma medida sanitéaria ou higiénica durante a manipulacéo e acondicionamento,
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ja que os produtos eram constantemente umedecidos com &gua proveniente da torneira da rua
disposto em uma caixa d'agua coletiva, permanecendo o todo tempo aberta, ficando desta forma,

suscetiveis as contaminagdes do ambiente.

Grafico 7 — Realizagdo da limpeza das alfaces no mercado.

Como é realizadaa limpeza das alfaces no mercado?

67 respostas

Agua filtrada|—0 (0%)

Molho em solugdo de agua

0,
sanitaria 0(0%)

Vinagre|—0 (0%)

Nenhuma limpeza (Prqduto 29 (43.3%)
chega pronto para comercializa...

0 10 20 30 40

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

No grafico 8, é apresentada a origem da agua utilizada para a limpeza das alfaces.
Quando a agua utilizada para lavar as alfaces € proveniente diretamente da torneira da rua
(100%) sem qualquer tratamento prévio, ha um potencial risco de contaminagdo. Normalmente,
a agua da torneira é fornecida pelas empresas de abastecimento e passa por um processo de

tratamento para torna-la potavel e segura para 0 consumo humano.

Gréfico 8 — Origem da &gua

Origem da agua?

67 respostas
Cacimba 0 (0%)
Cisterna 0 (0%)

Filtrada [0 (0%)

Torneira (rua) 67 (100%)
Pogo 0 (0%)
Tanque 1(1,5%)
0 20 40 60 80

Fonte — Elaborado pela autora (2023).
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Como podemos verificar, mesmo que a agua da torneira seja considerada segura
para beber, ela pode conter certos contaminantes ou microrganismos em niveis baixos que
podem representar riscos para a higiene dos alimentos, como bactérias, parasitos ou residuos
quimicos. Além disso, dependendo da regido e da qualidade do sistema de abastecimento de
agua, pode haver flutuacGes na qualidade da &gua ao longo do tempo (Fortes, 2019).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude, existe um risco potencial de
contaminacao parasitologica através da agua. A presenca de sujidades, residuos de terra e outros
contaminantes pode abrigar microrganismos patogénicos, como bactérias, virus, fungos e
parasitos. Representando um risco a salde dos consumidores. A contaminagdo parasitolégica
pode ocorrer quando as alfaces entram em contato com &gua contaminada, solo contaminado,
fezes de animais ou outros contaminantes durante o cultivo, colheita, transporte ou
armazenamento. Essa contaminacdo pode resultar na presenca de parasitos, como vermes,

oocistos de protozoarios ou ovos de helmintos, nas alfaces (World Health Organization, 2020).

Grafico 9 — Local onde compra/planta tem produgdo de outras hortalicas.

No local onde vocé compra/planta tem producao de outras hortalicas?

67 respostas

Acelga 17 (25,4%)

Almeirao 11 (16,4%)

Chicoria 15 (22,4%)
Couve 39 (58,2%)
Espinafre 27 (40,3%)

Rucula Cultivada 34 (50,7%)

Qutros tipos de alfaces 50 (74,6%)

Nao sabe informar

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

No grafico 9, demonstra que as alfaces eram produzidas juntamente com outras
hortalicas como couve, espinafre, salsa, cheiro verde, rdcula, entre outros. Assim como outras
hortalicas, a acelga, o almeirdo, a chicoria, a couve, o espinafre e a rucula cultivada podem
apresentar riscos de contaminacdo parasitaria. No entanto, € importante ressaltar que a
contaminacdo parasitaria nesses vegetais ocorre comumente quando sdo cultivados em

condigdes inadequadas de higiene e saneamento.
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Conforme o gréfico 10, foi observado que 34,3% dos entrevistados ndo souberam
informar sobre a presenca e/ou criacdo de animais préximos aos locais de cultivo, enquanto
65,7% responderam que nao ha criacdo de animais nessas areas. O que poderia justificar, pois
sdo potenciais fontes de contaminacdo de hortalicas, bem como a irrigacdo com &guas
contaminadas, pois segundo Zorzan et al., (2020) a aparicdo de enterozoarios nas amostras
sugere que tais hortalicas tenham sido cultivadas com &gua contaminada ou adubos oriundos
de dejetos de animais e/ou homem. Explicitando a necessidade da implementacdo de medidas

ligadas ao saneamento bésico.

Grafico 10 — Local onde compra/planta existe a criagdo de outros animais.

No local onde vocé compra/planta, existe criagéo de outros animais (para ajudar na renda)?
67 respostas

Aves 0 (0%)
Bovino 0 (0%)
Canino 0 (0%)

Caprino 0 (0%)
Felino 0 (0%)

Silvestre (ex: jabuti) 0 (0%)
Qvino 0 (0%)
Nao existe criagao de animais 44 (65,7%)
Nao sabe informar m
0 10 20 30 40 50

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

A presenca de animais nas areas de cultivo pode contribuir para a contaminacao das
hortalicas de diferentes maneiras. As fezes de animais podem conter parasitos e microrganismos
patogénicos, que podem ser transferidos para o solo e, consequentemente, para as plantas
durante o cultivo. Além disso, animais podem carregar e depositar microrganismos nas

hortalicas, aumentando o risco de contaminacéo.

Essas constatacdes destacam a necessidade de implementacdo de medidas
relacionadas ao saneamento bésico e boas praticas agricolas. E fundamental promover a
conscientizagdo sobre a importancia de evitar a contaminacdo das hortalicas por meio da
proximidade de animais e garantir a utilizacdo de &gua de qualidade na irrigagdo. Além disso,

0 manejo adequado dos residuos e a adogdo de boas préaticas de higiene durante o cultivo,
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colheita e manipulacdo das hortalicas séo essenciais para garantir a seguranga alimentar e

prevenir a contaminacao.

Conforme o gréfico 11, o ambiente foi considerado bom (11,9%), regular (34,3%)
e, péssimo (53,7%), demonstrando que os locais de comercializacdo apresentam condicGes de
insalubridade como a presenca de esgoto, poca de lama ou residuos de alimentos por perto que
atraiam insetos e provavelmente roedores. Situagdo semelhante foi observada nos estudos
realizados por Murada (2021), afirmando que o ambiente de comercializagéo pode influenciar

diretamente nas condic@es higiénico sanitarias dos alimentos oferecidos a populagéo.

A presenca de esgoto, pocas de lama ou residuos de alimentos, em locais de
comercializacdo, como feiras livres, representa um sério risco a saude publica. Essas condicdes
podem facilitar a contaminacdo dos alimentos por bactérias, virus, parasitos e outros patdégenos,

aumentando o risco de doengas transmitidas por alimentos.

Para garantir a seguranca alimentar e evitar problemas de saude, é fundamental que
o0s 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo sanitaria atuem na inspec¢éo regular desses locais de
comercializagdo. Essas inspecdes visam identificar e corrigir condic¢des insalubres, aplicar as

medidas necessarias para garantir a higiene adequada e proteger a satde dos consumidores.

Grafico 11 — Condices de higiene no local.

Condig¢oes de higiene do local?
67 respostas

Excelente

0 (0%)

Bom 8 (11,9%)

Regular 23 (34,3%)

Péssima 36 (53,7%)

0 10 20 30 40

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

O gréaficol2, diz respeito a presenca (49,3%) de animais rondando por perto durante

0 periodo de comercializacdo, representando um risco potencial de contaminacao dos alimentos
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e, consequentemente, a saude publica. I1sso ocorre devido a possibilidade de disseminacéo de
microrganismos patogénicos presentes nas fezes, pelos ou saliva dos animais.

A contaminacdo dos alimentos por meio da presenca de animais pode ocorrer de
varias formas, incluindo o contato direto dos animais com os alimentos expostos, a
contaminagdo do ambiente de venda e a contaminagdo cruzada durante 0 manuseio e a
preparacdo dos alimentos.

Os felinos eliminam os oocistos no ambiente por meio das fezes, e essa é a principal
via de transmisséo das infec¢des. A transmissdo horizontal, ou seja, a transferéncia direta dos
oocistos de um animal para outro, é a forma mais comum de disseminagao desses parasitos. Os
oocistos sdo uma forma resistente dos parasitas intestinais encontrados em felinos, como o
Toxoplasma gondii. Esses oocistos sao liberados nas fezes dos felinos infectados e podem
contaminar o solo, &gua, alimentos ou objetos por meio da manipulagdo inadequada ou da falta
de higiene. Esse autor ainda descreve que as hortali¢as que sdo ingeridas infectadas por fezes
de felinos presentes no ambiente é uma das principais via de transmissao do Toxoplasma gondii
(BRASIL, 2018).

Gréfico 12 — Presenca de animais rondando proximo ao ponto de comercializag&o.

Tinha presenca de algum animal (rondando) por perto?

67 respostas

® Sim
® Nzo

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

Conforme o gréfico 13, podemos perceber que em 100% dos casos, os feirantes ndo
utilizavam nenhuma protecdo para manusear as alfaces, representando um risco para a salude

dos consumidores.
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Grafico 13 — O feirante utilizava alguma protecéo para manuseio das alfaces.

O (A) Feirante utilizava alguma protecdo para manuseio das alfaces (ex: luvas, ou se fazia assepsia

das méaos)
67 respostas

® Sim
® Nzo

Fonte — Elaborado pela autora (2023).

De acordo com Bresola et. al, 2020 a manipulacdo inadequada dos alimentos pode
causar contaminagdo por parasitos e outros microrganismos prejudiciais a saude. As alfaces,
sendo alimentos frescos e crus, sdo particularmente suscetiveis a contaminacdo e podem abrigar
patdgenos que causam doencas transmitidas por alimentos. Sendo extremamente importante
que os feirantes e todos os profissionais que lidam com alimentos adotem medidas de higiene
adequadas para garantir a seguranca dos produtos e a satde dos consumidores. Isso inclui 0 uso

de luvas descartaveis, lavagem frequente das maos e a devida assepsia de utensilios e bancas.
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5.2 Andlise parasitologica de alfaces crespas comercializadas em feiras livres na cidade de

Imperatriz — Maranhéo

Durante o estudo foram identificados nas amostras analisadas sete géneros de
helmintos e quatro protozoarios que podem oferecer riscos a salde do consumidor, sendo
Strongyloides spp. (97,82%) o mais frequente seguido pelo Ancylostoma spp. (71,01%),
Enterobius vermicularis (23,91%), Blastocystis sp (15,94%), Balantidium coli (12,31%),
Schistosoma mansoni (ovo) (10,86%), Hymenolepis nana (5,79%), Entamoeba (7,24%),
Giardia lamblia (4,32%), Fasciola hepatica (2,88%), Echinococcus granulosus (1,44%)
(Tabela 1). Outros agentes contaminantes como insetos e residuos de matérias organicas
também foram observados nas alfaces comercializadas nas feiras livres, provavelmente em
decorréncia da exposicao ao ar livre, submetidas a poluicdo principalmente nos locais com
maior aglomeragéo.

Tabela 1. Prevaléncia e percentual em alfaces crespas (Lactuca sativa var. crispa) contaminadas por helmintos e
protozodrios, comercializadas em feiras livres em Imperatriz- MA (2023).

PARASITOS TAA NAP PAP (%)
Strongyloides spp. 143 140 97,82%
Ancylostoma spp. 143 99 71,01%
Enterobius vermicularis 143 33 23,91%
Blastocystis spp. 143 22 15,94%
Balantidium coli 143 17 12,31%
Schistosoma mansoni 143 15 10,86%
Hymenolepis nana 143 8 5,79%
Entamoeba 143 10 7,24%
Giardia lamblia 143 6 4,32%
Fasciola hepatica 143 4 2,88%
Echinococcus granulosus 143 2 1,44%

Legenda: TAA= Total de amostras analisadas; NAP= Numero de amostras positivas; PAP= Percentual de
amostras positivas (%). Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Nas feiras livres, onde as hortalicas sdo expostas ao ar livre, h& um maior
possibilidade de contaminacdo por diversos agentes, como insetos e residuos de matérias
organicas. A exposi¢do ao ambiente externo, especialmente em locais com alta aglomeracéo,
pode aumentar a probabilidade de contaminacdo por poluentes atmosféricos, poeira, residuos

de alimentos e outras fontes de sujidade.
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Insetos, como moscas e outros pequenos animais, podem pousar nas hortalicas
expostas, deixando residuos ou transmitindo microrganismos. Além disso, a presenca de
matéria organica, como restos de folhas ou sujeira, também pode ser observada nas hortalicas
comercializadas em feiras livres.

Estudos semelhantes foram realizados por Lopes (2021), que afirma que o indice
de contaminacao é frequente em feiras livres independente da feira analisada e que configura
uma importante fonte de contaminacdo parasitologica. O parasito de maior ocorréncia
encontrado nas hortalicas analisadas foi o Strongyloides spp. e, segundo Vieira e Gomes, (2017)
é considerado um indicador relevante de falha no saneamento basico, na educacao sanitaria da
populacdo, deixando-a suscetivel a fontes de contaminagao por este parasito. A OMS relata que
as infeccBes transmitidas por helmintos através do solo, atinge diretamente a comunidade
carente devido ao saneamento precario. A estimativa é de que aproximadamente 24% da
populacdo mundial esteja infectada por helmintos, e calcula-se que 600 milhdes de pessoas
encontram-se infectadas por este parasito (World Health Organization, 2020).

Todas as amostras coletadas das feiras livres visitadas em Imperatriz estavam
contaminadas por pelo menos um dos representantes de parasitos identificados, situacdo
semelhante as encontradas por Santos e Carvalho (2007) que obteve 100% das amostras
contaminadas. A feira livre que obteve a maior diversidade parasitaria foi a feira do mercadinho,
sendo positiva para dez dos onze géneros identificados (Tabela 2), seguido da feira livre da
Praca de Fatima, positiva para oito espécies, sendo esta, a Unica feira que apresentou Fasciola
hepatica (13,2%), demonstrando um percentual superior ao encontrado por Almeida (2016) de
5,40% e de 2% informado por Montanher (2007) em estudo semelhantes, configurando um
risco para 0s consumidores.

Estes resultados indicam um risco potencial para os consumidores que adgquirem
alimentos nessa feira especifica. A Fasciola hepatica é um parasito que pode causar problemas
de saude, principalmente quando consumido em alimentos crus ou malcozidos.

Diante desses dados, torna-se necessario a ado¢do de medidas de controle e
prevencdo para garantir a seguranca alimentar nessa feira em particular. 1sso pode envolver a
implementacdo de préaticas aprimoradas de higiene, monitoramento regular da qualidade dos
alimentos, treinamento adequado dos produtores e manipuladores de alimentos, além de
conscientizagdo dos consumidores sobre a importancia de lavar e cozinhar adequadamente os
alimentos adquiridos em feiras livres. Essas medidas visam reduzir o risco de contaminacao

parasitoldgica e proteger a satde dos consumidores.
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Tabela 2. Prevaléncia e percentual de parasitos identificados nas amostras de alfaces crespas (Lactuca sativa var.
crispa) comercializadas em feiras livres de Imperatriz-MA (2023).

FEIRA Bacuri Bom  Conjunto Mercadinho Nova P. de Vila Vila
LIVRE Sucesso  Vitdria Imperatriz  Fatima  Lobdo Nova
TAA 20 25 15 25 20 8 20 10
Strongyloides 20 25 15 25 18 7 20 10
SPp- (42,6%) (39,1%) (55,6%) (333%)  (38,3%) (23,3%) (52,6%) (29,4%)
Ancylostoma 16 18 7 21 13 6 7 10
SPp. (34,0%) (28,1%) (38,9%)  (28,0%)  (27,7%) (20,0%) (18,4%) (29.4)
Enterobius 5 7 1 6 6 2 4 2
vermicularis 0606y (10,9%)  (5.6) (8,0%)  (12,8%) (6,7%) (10,5%) (5,9%)
Blastocystis 3 3 0 5 3 4 2 2
SPp. (6,4%)  (4,7%) (6,7%) (6,4%) (133%) (53%) (5,9%)
Balantidium 0 4 0 4 4 2 3 0
coli (6,3%) (5,3%) (85%)  (6,7%) (7,9%)
Schistosoma 0 2 0 2 0 3 2 5
mansoni (3,1%) (2,7%) (10,0%) (5,3%) (14,7%)
Hymenolepis 3 0 0 3 3 2 0 0
nana (6,4%) (4,0%) (6,4%)  (6,7%)
Entamoeba 0 5 0 3 0 0 0 3
(7,8%) (4,0%) (8,8%)
Giardia 0 0 0 4 0 0 0 2
lamblia (5,3%) (5,9%)
Fasciola 0 0 0 0 0 4 0 0
hepética (13,3%)
Echinococcus 0 0 0 2 0 0 0 0
granulosus (2.7%)
Legenda: TAA= Total de amostras analisadas; TPE:;I'otaI )de parasitos encontrados. Fonte: Elaborado pelo autor
2023).

E importante ressaltar que a contaminac&o parasitolégica em feiras livres pode ser
uma preocupacéo legitima. Estudos cientificos, como o mencionado por Lopes (2021), podem
fornecer informacdes valiosas sobre a presenca de contaminagao em alimentos comercializados
nessas feiras.

A contaminacdo parasitoldgica pode ocorrer devido a varios fatores, como ja
mencionados, incluindo a falta de higiene adequada durante o cultivo, colheita, manipulacéo e
armazenamento dos alimentos. Além disso, a exposi¢do ao ambiente externo e a possibilidade
de contato com &gua contaminada, solo e insetos podem contribuir para a disseminacdo de

parasitos.
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Essas descobertas destacam a importancia de adotar medidas rigorosas de higiene
e seguranca alimentar em feiras livres, tanto por parte dos produtores quanto dos consumidores.
Isso inclui a adogdo de praticas adequadas de manipulacdo de alimentos, a protecdo contra
insetos, a higienizagdo adequada dos alimentos antes do consumo e a conscientizagdo sobre 0s
riscos associados a contaminacédo parasitologica.

As autoridades sanitarias e reguladoras também desempenham um papel
fundamental na implementacdo de diretrizes e regulamentos que visam garantir a seguranca

alimentar em feiras livres e em toda a cadeia de producéo de alimentos.
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6. CONCLUSAO

A pesquisa identificou a presenca de pelo menos um género de protozoario e/ou
helminto de importancia para a salde publica em todas as amostras de alfaces crespas
analisadas.

Os resultados indicam que as condic¢Oes higiénicas do local da coleta ndo sdo
adequadas. A presenca de parasitos nas alfaces sugere uma possivel falta de medidas de higiene
adequadas durante o cultivo, manipulacdo e comercializacdo desses alimentos.

A pesquisa revela que a prevaléncia de parasitos em alfaces crespas cultivadas na
regido é alta, ja que todas as amostras analisadas apresentaram contaminacdo parasitoldgica.
Sendo os géneros Strongyloides spp. 0 mais frequente seguido pelo Ancylostoma spp. e
Enterobius vermicularis. Isso indica um problema sanitario relevante que requer acdes
corretivas imediatas.

A presenca de parasitos nas alfaces crespas comercializadas em feiras livres,
representa um risco de transmissao de agentes zoon6ticos para 0s consumidores. Os parasitos
identificados podem causar doengas quando ingeridos, o que enfatiza a importancia de adotar

medidas de prevencéo e controle para garantir a seguranca alimentar.

A fiscalizagéo € crucial para assegurar que 0s comerciantes sigam as boas praticas
de higiene durante o manuseio e conservagdo dos produtos alimentares. Isso inclui o uso
adequado de luvas, lavagem frequente das maos, limpeza das bancas e utensilios, e a garantia

de que as alfaces estejam adequadamente armazenadas e protegidas contra a contaminacao.

Além disso, a educacdo sanitaria € essencial para conscientizar tanto o0s
comerciantes quanto os consumidores sobre 0s riscos associados a contaminagado parasitoldgica
dos alimentos e a importancia de adotar medidas preventivas para garantir a seguranca
alimentar. A¢des de treinamento, divulgacdo de informacdes e conscientizacdo podem ajudar a
promover praticas mais seguras na manipulacdo e consumo de alimentos frescos, como as

alfaces crespas.

E fundamental que as autoridades responsaveis pelo controle sanitério e vigilancia
de alimentos tomem conhecimento dessa pesquisa e ajam de forma proativa para garantir a

salide publica e a segurancga dos consumidores.
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APENDICE 1 - CALCULADORA AMOSTRAL

TECNICAS DE AMOSTRAGEM

TECNICA PARA POPULACAD FINITA

FORMLLA

n= ZExPxOxN

e x(M-1)+ 2 xPx

4] Onde:

Valor
l2)iZ = Mivel de Confianca ! i 95%
' 3) i P = Quantidade de Acerto esperado f%} L
4] 1Q = Quantidade de Erro esperado (%} 5%
5) N = Populagdo Total i 259,980 Populagio
6) (e = Mivel de Precizio (%) 4%
Tamanho da amustra (n) = 143

B 1B

"Pr e 'O saocomplementares= | A00%; | T

"nf' pude variar de 3% a 10%. Nnrrnalmente seusa§%. |

..... , ; e e

............ B Nivul {h cn"ﬁa“ca -v'alur dn z armin armin ‘bt
............ gg% 2-5?
............ 95% 1.96
90% 1.64

o, 25 & igual a multi ‘.:nl:l.CE"EI.E :le P fprcn:u: gdo amostral de sucessos)

por q ([proporgdc amostral de fracassos).

OE estu-:]in:s:w 5'Jger=-rn a adogio -:]cns ve'_ares

0,5 e

o,

5, respectivamente.
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APENDICE 2 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

PESQUISA:  AVALIACAO PARASITOLOGICA DE ALFACES CRESPAS
COMERCIALIZADAS EM FEIRAS LIVRES NA CIDADE DE IMPERATRIZ MARANHAO

As informagOes contidas nesta folha, fornecidas por Sandra Borges da Silva e Amanda
Figueiredo Neto, tém por objetivo firmar acordo escrito com o (a) voluntaria (o) para
participacao da pesquisa acima referida, autorizando sua participacdo com pleno conhecimento
da natureza dos procedimentos a que ela(e) sera submetida(o).

1) Natureza da pesquisa: Esta pesquisa tem como finalidades contribuir para a base de
informacdes sobre as condicBes sanitarias das alfaces produzidas/comercializadas nas feiras de
livres em Imperatriz-MA.

2) Participantes da pesquisa: Populagdo residente na cidade de Imperatriz, da qual sera
estipulado um ndmero amostral aproximado de 143.

3) Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo vocé fornecera informagfes sobre
producéo e/ou comercializacgdo das alfaces, situacdo econémica e social, bem como informagdes
referentes aos possiveis conhecimentos sobre a enfermidade em questdo. VVocé tem liberdade de
se recusar a participar e ainda de se recusar a continuar participando em qualquer fase da
pesquisa, sem qualquer prejuizo para vocé. Sempre que quiser podera pedir mais informacdes
sobre a pesquisa através do telefone do coordenador do projeto.

4) Sobre as entrevistas: Serdo realizadas na propria feira livres, local de comercializacdo dos
produtos pelos entrevistados, em horario preestabelecido segundo sua disponibilidade ou
qualquer outro local que lhe seja conveniente.

5) Riscos e desconforto: Os procedimentos utilizados nesta pesquisa obedecem aos Critérios da
Etica na Pesquisa com Seres Humanos conforme resolugdo n. 196/96 do Conselho Nacional de
Saude — Brasilia — DF, ndo havera qualquer risco a saude do participante, sendo que 0 mesmo
participara apenas de entrevista que versara sobre seus conhecimentos sobre zoonoses
transmitidas pelas hortalicas, alfaces contaminadas, comercializacdo, e suas caracteristicas
socio econdmicas, tendo total liberdade de ndo desistir ou ndo responder a qualquer das
perguntas realizadas.

7) Confidencialidade: Todas as informacOes coletadas neste estudo s&o estritamente
confidenciais. Os dados da (0) voluntaria (0) serdo identificados com um codigo, e ndo com o
nome. Apenas 0s membros da pesquisa terdo conhecimento dos dados, assegurando assim sua
privacidade.

8) Beneficios: Ao participar desta pesquisa vocé ndo terd nenhum beneficio direto. Entretanto,
esperamos que este estudo contribua com informacgdes importantes que possam acrescentar
elementos importantes a literatura, onde o pesquisador se compromete a divulgar os resultados
obtidos.

9) Pagamento: Vocé ndo terd nenhum tipo de despesa ao autorizar sua participacdo nesta
pesquisa, bem como nada serd pago pela participagao.
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10) Liberdade de recusar ou retirar o consentimento: VVocé tem a liberdade de retirar seu
consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo sem penalizacdes.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para permitir sua
participacdo nesta pesquisa. Portanto, preencha os itens que seguem:

CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, ,RG aposa leitura
e compreensao destas informacdes, entendo que minha participacdo é voluntéria, e que posso
sair a qualquer momento do estudo, sem prejuizo algum. Confiro que recebi cépia deste termo
de consentimento, e autorizo a execugédo do trabalho de pesquisa e a divulgacdo dos dados
obtidos neste estudo.

Obs.: N&o assine esse termo se ainda tiver davida a respeito.

Imperatriz, / /

Telefone para contato:

Nome do Voluntario:

Assinatura do Pesquisador:
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APENDICE 3 - QUESTIONARIO DESTINADO AOS FEIRANTES

1. Feira Livre visitada?
[]Feira do Bacuri

[CJFeira do Bom Sucesso
[JFeira do Conjunto Vitéria
[JFeira da Nova Imperatriz
[JFeira do Mercadinho
[JFeira da Praca de Fatima
[JFeira da Vila Lob3o
[JFeira da Vila Nova

2. Nome do Feirante

3. Quanto tempo trabalha na area?

4. Qual o sistema de cultivo?
a) Hidropdnico

b) Orgénico

c¢) Tradicional

d) Outro:

5. Como ocorre a escolha da hortalica
(alface)?

Aparéncia saudavel

Frescas

Folhas brilhantes

Folhas firmes

Folhas murchas

Pontos escuros

Caule verde e sem manchas

Caule com presenca de leite/gosma
esverdeada

O Outro:

(ol oNoNoNoNoNONG)

6. Como vocé classifica a demanda de
alfaces  crespas neste ponto de
comercializagdo?

a) Baixa
b) Média
c) Alta

7. Como ocorre a conservacdo do produto
fresco?

O Empilhada

O Embalada em saco plastico
O Embalagem cdnica
O Recipiente com tampa
O Recipiente sem tampa
O Refrigerada

O Vasilha com agua

O Outro:

8. Como é feito o armazenamento do
produto até a feira?

Caixa de isopor

Caixa pléastica

Caixa térmica

Camara fria

Engradado de madeira

Sacos

Vasilhas

Outro:

ool oNoNoNoNoNG)

9. Como ¢€ transportado o produto até a
feira?

10. Depois da colheita, a alface dura quanto
tempo até a perda de qualidade?

Até 12 horas

Até 24 horas

Até 72 horas

1 semana

Outro:

11. Como é feito a limpeza das alfaces?

O Agua filtrada

O Agua corrente

O Molho em solugédo de 4gua sanitaria

O Vinagre

O Nenhuma limpeza (produto chega pronto para
comercializacéo)

O Outro:

ool eoNeNe)

12. Origem da &gua?
Cacimba

Cisterna

Filtrada

Torneira (rua)
Poco

Outro:

ol oNoNoNoNe




13. No local onde vocé compra/planta tem
producdo de outras hortalicas?

Acelga

Almeirdo

Chicoria

Couve

Espinafre

Rucula Cultivada

Outros tipos de alfaces

Outro:

eNoNoNoNoNoNoNe)

14. No local onde vocé compra/planta, existe
criacdo de outros animais (para ajudar na
renda)?

Aves

Bovino

Canino

Caprino

Felino

Silvestre (ex: jabuti)

Ovino

Outro:

oNoNoNoNoNoNoNeo)]

*Perguntas para o aluno(a) apds entrevista*

*Como as alfaces estavam armazenadas? *

*Condic¢es de higiene do local? *
Excelente

Bom

Regular

Péssima

Outro:

oNoNoNONO)

*Tinha presenca de algum animal

(rondando) por perto? *
O Sim

O Néo

O Outro:

*Percebeu algum esgoto/poca de lama ou
residuos de alimentos por perto? *

*O (A) Feirante utilizava alguma protecéo
para manuseio das alfaces (ex: luvas, ou se

fazia assepsia das maos) *

O Sim
O Naéo
O Outro:
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*Observagdes pessoais *







