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Resumo

Atualmente, fatores como dificuldades de deslocamento nos grandes centros urbanos,
distancia entre a moradia e o local de trabalho e a participacdo da mulher no mercado
de trabalho, obrigam, muitas vezes, o individuo a realizar suas refei¢cdes fora de casa
e muitos deles procuram os restaurantes da feira livre para isso. De forma que as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) sdo normas e procedimentos padronizados aplicadas a
producdo de alimentos, medicamentos e instrumentos médicos com a finalidade de
assegurar a qualidade dos produtos e prevenir riscos a saide do consumidor seguindo
um fluxo higiénico adequado e ininterrupto e estudos apontarem que as feiras livres
possuem altos indices de agentes contaminantes de alimentos devido a precariedade
do saneamento basico e higienizacdo do ambiente resolveu-se analisar amostras de
folnas de alface cruas prontas para consumo em restaurantes com sistema self-
service na feira municipal de Ariquemes-RO. Foram coletadas amostras de 3
restaurantes do mesmo sistema e, na andlise parasitoldgica pelo método de Hoffman
foram encontrados cistos de Balantidium coli e seus trofozoitos e a presenca de
Paramecium, este Ultimo, especificamente, indica falha na higienizacdo e
descontaminacédo do alimento, confirmando o que os estudos apontam sobre a falta
de saneamento e BPF, além de levantar hipéteses de contaminacdo pelo manuseio
do talher pelo cliente com as maos contaminadas e o pouco conhecimento dos
profissionais de cozinha sobre 0 assunto e o0s riscos que pode acarretar ao cliente.
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Abstract

Currently, factors such as difficulties in commuting in large urban centers, the distance
between home and work and women's participation in the job market often force
individuals to have their meals outside the home and many of them seek out open-air
market restaurants for this. Therefore, Good Manufacturing Practices (GMP) are
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standardized standards and procedures applied to the production of food, medicines
and medical instruments with the purpose of ensuring the quality of products and
preventing risks to consumer health by following an adequate and uninterrupted
hygienic flow and studies indicate that open-air markets have high levels of food
contaminating agents due to the precariousness of basic sanitation and environmental
hygiene, it was decided to analyze samples of raw lettuce leaves ready for
consumption in restaurants with a self-service system at the municipal fair of
Ariguemes- RO. Samples were collected from 3 restaurants in the same system and,
in the parasitological analysis using the Hoffman method, cysts of Balantidium coli and
its trophozoites and the presence of Paramecium were found, the latter, specifically,
indicates failure in the hygiene and decontamination of the food, confirming what the
studies point to the lack of sanitation and GMP, in addition to raising hypotheses of
contamination due to the handling of cutlery by the customer with contaminated hands
and the little knowledge of kitchen professionals on the subject and the risks it can
pose to the customer.

Keywords: Lettuce; Salads, Parasitosis, Restaurants.

1 INTRODUCAO

Fatores como dificuldades de deslocamento nos grandes centros urbanos,
distancia entre a moradia e o local de trabalho e a participacdo da mulher no mercado
de trabalho obrigam, muitas vezes, o individuo a realizar suas refeicoes fora de casa
(BEZERRA et al., 2017) e, mesmo assim, com tantas opcdes de alimentacdes mais
rapidas e préticas, uma parcela da populacdo ndo abre mao de uma alimentacao
saudavel com a ingestdo de legumes, verduras (ou hortalicas) ou vegetais consumidos
normalmente em forma de saladas (BEZERRA et al., 2021).

As doencas transmitidas por alimentos e agua sao uma das principais causas
de morbidade em todo o mundo. As hortalicas, especialmente as consumidas cruas,
sdo amplamente recomendadas como parte da alimentacdo diaria, entretanto, tém
particular importancia em saude publica, sendo uma das principais vias de
transmissao parasitaria (MEDEIROS et al., 2019).

As parasitoses intestinais sdo um grave problema de saude publica com
distribuicdo cosmopolita (ROQUE et al., 2005). No Brasil, essas doencas ocorrem em
diversas regifes do pais, tanto na zona rural, quanto na urbana e em diferentes faixas
etarias (SANTOS; MELO, 2011). Em paises desenvolvidos, entretanto, os registros
demonstram que 60% dos surtos de toxinfecgdo alimentar s&o decorrentes do
consumo de alimentos contaminados servidos em restaurantes, destacando entre 0s
pratos uma variedade de saladas cruas (JACOB, 1990 apud LIMA; MELO; SENA,
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1998).

Os alimentos crus, comercializados em feiras-livres e mercados publicos,
podem levar microrganismos causadores de toxinfec¢cdes para dentro da cozinha,
contaminando, direta ou indiretamente, os alimentos ja processados, através das
maos dos manipuladores, superficies e equipamentos (HOBBS; ROBERTS, 1999).

As hortalicas, dentre outras culturas, sdo importantes alvos de contaminacéao,
devido as técnicas de cultivo, que fazem com que esse grupo seja mais suscetivel a
contaminacgdo, devido a irrigacdo com agua contaminada por fezes (LOTTO et al.,
2008).

Inimeros sdo os maleficios causados pelos enteroparasitos, podendo afetar o
equilibrio nutricional e interferir na absorcdo de nutrientes, induzir o sangramento
intestinal, reduzir a ingestao alimentar e também causar complicacdes significativas,
como obstrucéo intestinal, prolapso retal e formacéo de abscessos. A maioria desses
parasitos causa diarréia, seguida de dores abdominais e, algumas vezes, febre e pode
haver o retardo no crescimento de criancas devido & espoliacdo (BOUREE; BISARO,
2007).

As feiras livres existem ha muito tempo no Brasil e apresentam grande
importancia no abastecimento direto de consumidores, na geracdo de renda para a
populacao rural e no fomento ao comércio urbano. Porém, sua relevancia vai além do
aspecto econbmico, perfazendo também uma forte relacdo com o0s habitos
alimentares, costumes e a prépria cultura local, oferecendo grande variedade de
produtos alimenticios e contribuindo para a valorizacdo dos habitos alimentares
saudaveis (RIBEIRO et al., 2022).

Por estar inserida na cultura da cidade, torna-se um frequente ponto de
encontro, convivio social e refeicdo dos frequentadores alinhados a tradicéo e cultura
alimentar da regido e € de suma importancia que os produtos ali comercializados
sejam de qualidade adequada para o consumo, visto que a populacdo é a maior
prejudicada caso haja alguma infeccdo alimentar por alimentos, como as hortali¢as.
Dessa forma, faz-se necessario que haja uma analise minuciosa das amostras de
folhas de alfaces prontas para o consumo comercializadas nos restaurantes da feira
municipal de Ariquemes, a fim de garantir qualidade de consumo para a populacdo
ariqguemense. O objetivo deste trabalho foi analisar amostras de alfaces em saladas

cruas e prontas para o consumo em restaurantes da feira municipal de Ariquemes-



RO.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTACAO SAUDAVEL EM RESTAURANTES

Fatores como dificuldades de deslocamento nos grandes centros urbanos,
distancia entre a moradia e o local de trabalho e a participacdo da mulher no mercado
de trabalho obrigam, muitas vezes, o individuo a realizar suas refei¢fes fora de casa.
Até a pandemia de COVID-19 influenciou na qualidade da alimentacdo dos
trabalhadores que fazem suas refei¢cdes fora de casa (BEZERRA et al., 2017).

Um estudo apontou que os consumidores estdo muito mais atentos a sua saude
e aos seus habitos alimentares e interessados em ter acesso a opc¢bes mais
saudaveis, como produtos frescos e a indicacdo sobre os componentes nutricionais
nos cardapios dos restaurantes. Outro fato importante que contribui para o habito
comportamental em ingerir alimentos frescos e ricos nutricionalmente € que este vem
aumentando na mesma proporgdo em que se aumentam as preocupacdes com 0S
padrbes de estética, salde, tracos culturais, valores e tradicdes (BORJES, 2015).

Atualmente no Brasil, os gastos com alimentacao fora do lar e o nUmero de
estabelecimentos que oferecem tanto refeicdes prontas quanto por peso para
consumo tém aumentado exponencialmente no pais e, mesmo com tantas opcdes de
alimentacdes mais rapidas e préticas, uma parcela da populacdo ndao abre méo de
uma alimentacdo saudavel com a ingestdo de legumes, verduras (ou hortalicas) ou
vegetais consumidos normalmente em forma de saladas (BEZERRA et al., 2021).

O termo salada é conceituado como um prato que se serve frio e preparado
com vegetais crus ou cozidos, carnes, peixes, ovos etc., temperados com molho de
azeite e vinagre, ou outro molho apropriado e seu consumo adequado € de extrema
importancia para a saude (BORJES, 2015).

2.2 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF) sdo normas e procedimentos
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médicos, com a finalidade de assegurar a qualidade dos produtos e prevenir riscos a
saude do consumidor seguindo um fluxo higiénico adequado e ininterrupto (AKUTSU
et al., 2005).

Embora as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) tenham sido implantadas na
area de alimentos na década de 1970, somente foram formalizadas em diversos
paises a partir de 1995, e, no Brasil, em 1997 pela publicacdo das portarias 326/97,
do Ministério da Saude (MS) e 368/97, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), tornando-as obrigatorias para a producédo industrial de
alimentos (TAVOLARO; OLIVEIRA; LEFEVRE, 2006).

Mais adiante, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario na area de alimentos, visando a protecdo a saude da
populacao, foi aprovado o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacédo através da resolucédo n°® 216, de 15 de setembro de 2004, que descreve
medidas ideais quanto a edificacdo, instalacbes, equipamentos, méveis e utensilios;
higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; controle integrado de
vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo dos residuos;
manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparacao do alimento;
armazenamento e transporte do alimento preparado; exposicdo ao consumo do
alimento preparado; e documentac&o e registro (MINISTERIO DA SAUDE, 2004).

A seguir serdo abordados alguns fatores que sédo considerados como
fundamentais para a implantacdo das boas préaticas de manipulacdo de alimentos,
umavez que, caso haja falha em qualquer uma dessas etapas, todo o processo estara
comprometido (SOARES et al., 2006).

2.2.1 Higiene pessoal

E muito importante dar especial atencdo as boas praticas de higiene, pois
muitos microrganismos habitam o corpo humano. Desta forma, os manipuladores de
alimentos devem cuidar da sua higiene pessoal seguindo o0s principios abaixo
(SOARES et al., 2006):

Lavar as maos sempre que necessario; tomar banho antes e depois do
trabalho; lavar bem os cabelos, pois cabelos oleosos podem guardar
microrganismos; tratar das caries; manter bigodes aparados; fazer a barba
diariamente; escovar os dentes apds as refeigdes; ndo devem beber, fumar
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e mascar gomas quando estiverem manipulando alimentos e manter o
uniforme sempre limpo;

Usar touca ou protetor de cabelo, para evitar que o cabelo caia sobre os
alimentos;

Usar uniforme limpo diariamente e sempre vesti-lo no préprio local de
trabalho, antes de entrar na area de manipulacao;

Retirar o avental sempre que sair da area de trabalho. Por exemplo, antes de
retirar o lixo ou de ir ao banheiro;

Usar sapatos fechados e antiderrapantes;

Retirar adornos e jéias antes de manipular os alimentos (SOARES et al.,
2006).

2.2.2 Prevencgéo da contaminacao pelos manipuladores de alimentos

O manipulador de alimento € qualquer individuo que entre em contato com o
alimento nas etapas de producdo, processamento, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e venda e que, quando nao treinado, pode contaminar o
alimento em qualquer etapa da cadeia produtiva praticando acées como (SOARES et
al., 2006):

Serem portadores de doencas de origem alimentar;

Possuir ferimentos infeccionados;

Esfregar o nariz, cocar o ouvido, partes genitais e a pele;

Tossir e/ou espirrar sobre a méo ou alimento;

Fumar nos ambientes de producdo, processamento, embalagem e
armazenamento dos alimentos;

Falar sobre o alimento (SOARES et al., 2006).

2.2.3 Higiene das méaos

O estado de higiene das maos dos manipuladores é um fator crucial em toda
cadeia do processo, visto que estd diretamente ligada ao alimento. Vale ainda
ressaltar que este fator inclui o cuidado e higiene das unhas também (SOARES et al.,
2006).

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apds qualquer interrupcdo do
servigo, apos a retirada do lixo, apos tocar em materiais contaminados, apds
usar o sanitarios e sempre que se fizer necessario;

As unhas devem estar sempre curtas, limpas e sem esmalte;

Nao é recomendado o uso de unhas posticas;

Cortes e feridas nas mdos devem ser tratados e protegidos com curativos,
dedeiras ou luvas (SOARES et al., 2006).



2.2.4 Higienizacdo dos utensilios, equipamentos e instalacdes

As instalacdes e equipamentos devem ser de facil limpeza e sanitizacdo. Caso
nao sejam limpos adequadamente permitirdo a permanéncia e proliferacdo de
bactérias e fungos que poderdo entrar em contato com o alimento, vindo a tornar-se
um problema grave. Desta forma, a superficie que sera manipulada o alimento deve
ser primeiramente limpa e enxaguada para posteriormente ser sanitizada, repetindo o
processo sempre antes de cada uso; quando comecar o trabalho com outro tipo de
alimento; sempre que houver tarefa interrompida ou caso os utensilios possam estar
contaminados (SOARES et al., 2006).

2.3 DOENCAS DE TRANSMISSAO ALIMENTAR (DTA)

As doencas de transmissdo alimentar (DTA) sdo aquelas causadas pela
ingestao de agua e/ou alimentos contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTA no
mundo que podem ser causadas por bactérias e suas toxinas, virus, parasitas
intestinais oportunistas ou substancias quimicas (BRASIL, 2008).

Tais doencas podem se apresentar de trés formas: toxinfeccdo alimentar,
intoxicagdo alimentar e infeccdo alimentar. A toxinfeccdo alimentar € um tipo de
doenca obtida por bactérias patogénicas que produzem toxinas que afetam o intestino.
A intoxicacdo € uma doenca adquirida pela ingestdo de alimentos que possuem
toxinas produzidas de forma natural nos microrganismos, plantas e animais ou
contaminados por meios fisicos. E a infeccdo alimentar € uma doenca causada por
alimentos contaminados por agentes infecciosos, como: fungos, bactérias, virus,
parasitas, que se multiplicam no trato gastrointestinal podendo causar danos a outros
sistemas (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

As doencas transmitidas por alimentos e agua sdo uma das principais causas
de morbidade em todo o mundo. As hortalicas, especialmente as consumidas cruas
sdo amplamente recomendadas como parte da alimentacdo diaria, entretanto tém
particular importdncia em saude publica, sendo uma das principais vias de
transmissao parasitaria (MEDEIROS et al., 2019).

O cultivo organico vem sendo utilizado na forma de producéo de alfaces. Este

se caracteriza pela utilizagdo de adubos de origem natural, evitando sua forma



sintética, excluindo o uso de agrotoxicos, fertilizantes, reguladores de crescimento e
agentes contaminantes. O esterco destaca-se dentre os fertilizantes organicos por ser
eficaz e de baixo custo, além de colaborar com o meio ambiente reutilizando os dejetos
de animais. Por ser constituido de fezes, material bastante rico em microrganismos,
faz-se necessario conhecer a qualidade de sua origem, uma vez que ajudara a reduzir
o risco de contaminacdo proveniente do bolo fecal de animais contaminados com
organismos patogénicos (GOMES; MACHADO; MUCKE, 2011; SEDIYAMA et al.,
2014).

As condicfes sanitérias envolvidas nas etapas de producdo dos vegetais que
incluem a contaminag¢do do solo com residuos animais e humanos, a aplicacdo de
adubo compostado, a irrigacdo com agua de mananciais ou remansos que recebem
descargas de dejetos de forma direta ou arrastados pela chuva, e o contato com
animais, como aves, moscas e ratos, desempenham um papel importante no processo
de difuséo das enteroparasitoses (MACIEL et al., 2014; BALARAK et al., 2016).

Segundo a OMS (2014), mais de um terco da populacdo mundial adoece devido
a surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) e somente uma proporgao é
notificada. As condi¢bes sanitarias dos restaurantes devem ser constantemente
fiscalizadas pela vigilancia sanitaria, uma vez que as DTA’s adquiridas nesses tipos
de estabelecimentos ocupam o segundo lugar de maior ocorréncia de surtos (BRASIL,
2014; BRASIL, 2016).

E possivel que a transmissdo de enteroparasitoses possa ser potencializada
por meio de manipuladores de alimentos infectados. Em Santa Catarina, uma
pesquisa realizada com um grupo de trabalhadores de feira-livre com idade variando
entre 18 e 55 anos, mostrou que 47% deles apresentavam algum tipo de parasitose
intestinal (NOLLA; CANTOS, 2005; SANTOS; LIMA, 2014).

As hortalicas podem ser transmissoras de enteroparasitas em caso de nao
higienizacdo antes do consumo. As enteroparasitoses séo infec¢cdes provenientes de
parasitas intestinais, que utilizam o aparelho digestério em uma das fases do seu ciclo
biolégico. Sua ocorréncia se da devido as condi¢des precarias de saneamento basico,
associadas a falta de conhecimento da populacdo sobre boas praticas higiénicas e
podem causar diarreia cronica e desnutricdo devido a ma absorcédo dos nutrientes,
atrapalhando no desenvolvimento fisico e intelectual (SOARES; CANTOS, 2005;
PINHEIRO, 2011).



As acdes prioritarias para a prevencao, controle e redugéo dos riscos e surtos
de DTA vao além do investimento publico para melhoria da infraestrutura dos servigos
de saneamento basico. Estas incluem praticas de higiene pessoal e coletiva e manejo
adequado de alimentos para consumo como manter os alimentos bem acondicionados
e fora do alcance de insetos, roedores e outros animais; manter os alimentos sob
refrigeracdo adequada e ndo conserva-los a temperatura ambiente por longo periodo
de tempo; higienizar adequadamente as hortalicas (frutas, legumes e vegetais), dando
énfase a esfregacdo mecanica em agua corrente, antes de consumi-los ou prepara-
los; desinfetar as hortalicas antes do consumo imergindo os alimentos em solugéo
preparada com 10 mL (aproximadamente 1 colher de sopa) de hipoclorito de sédio a
2,5% para cada litro de agua tratada por pelo menos 30 minutos; lavar e desinfetar as
superficies, os utensilios e equipamentos usados no preparo de alimentos; ndo utilizar
agua cuja potabilidade ndo é controlada; ensacar e manter a tampa do lixo sempre
fechada (BRASIL, 2008).

2.4 PESQUISA PARASITOLOGICA EM ALFACES

Hortalica é a planta herbacea usada como alimento consumido na sua forma
natural, sendo suas partes verdes denominadas verduras (ANVISA, 1978). As folhas
prendem-se ao caule podendo ser lisas ou crespas, dependendo do seu cultivo
apresentam cores verde-amarelo, verde-escuro ou roxa. Apropriadas para serem
cultivadas em solos ricos em nutrientes e matéria bioldgica, sendo importante o uso
de adubos para um melhor aspecto. Suas folhas s&o justapostas e largas facilitando
a fixacdo de microrganismos (MONTANHER; CORADIN; FONTOURA-DA-SILVA,
2007; GOMES; MACHADO; MUCKE, 2011; SILVA; GONTIJO, 2012).

Com relacdo a diversidade de parasitas, hd uma variedade significativa,
apresentando 13 tipos diferentes, sendo eles: Ancylostoma duodenale, Enterobius
vermicularis, Strongyloides stercoralis, Hymenolepis nana, Fasciola hepatica,
Trichuris sp, Ascaris lumbricoides, Toxocara canis, Tecameba, Balantidium coli,
Entamoeba coli, Entamoeba histolytica e Dipilidium sp (MACENA et al., 2018).

As hortalicas séo propicias a contaminagdo por cistos de protozoarios ou ovos
e larvas de helmintos através de diversas fontes como no plantio, transporte,

distribuicdo, na manipulagcédo ou por contato direto de insetos (moscas e baratas) e
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animais como ratos. Contribuem para a transmissao de estruturas parasitarias, a 4gua
contaminada utilizada na irrigacdo, o solo com fertilizantes ndo tratados ou tratados
inadequadamente com dejetos fecais, além da presenca de animais nesses locais
(PENA et al., 2014).

2.5 INGESTAO DAS FOLHAS CONTAMINADAS

As hortalicas vém ganhando espaco na dieta da populacdo mundial e fornecem
beneficios a saude, proporcionando uma melhor qualidade de vida, porém, se nao
manipuladas corretamente tornam-se um risco a populacdo (BELO, 2012).

Em geral, a parasitose causada por helmintos tem como sintomas
caracteristicos febre, nauseas, vomitos, diarreia, emagrecimento, anemias, entre
outros e em casos mais severos pode levar ao coma e até a morte, principalmente em
criancas, a0 mesmo tempo que algumas pessoas podem nao apresentar sintomas
(ITYANAGUI, 2020).

As parasitoses apresentam variacdes inter-regionais, dependendo de
condicdes sanitarias, educacionais, econdmicas, sociais, indice de aglomeracédo da
populacdo, condi¢cbes de uso e contaminacdo do solo, da &gua e alimentos; da
capacidade de evolucao das larvas e ovos de helmintos e de cistos de protozoarios
em cada um desses ambientes (OLIVEIRA, 2014).

Nesse aspecto, a populacao e os 6rgaos de saude devem ficar atentos quanto
a origem, a producdo e ao tratamento dessas hortalicas, verificando sempre a
presenca de helmintos e fornecendo dados a vigilancia sanitaria local para
averiguacao do estado higiénico dos produtos e o controle das condicfes onde eles
foram produzidos (BELO, 2012).

3 METODOLOGIA

Trata-se de um trabalho de analise qualitativa das amostras de alfaces servidas
em saladas cruas prontas para o consumo final. Para andlise da amostra, coletou-se
amostras das folhas de alface de 3 diferentes restaurantes da Feira Municipal de
Ariqguemes por sorteio cujas saladas estavam expostas ao cliente no modelo self-
service. As amostras foram processadas de acordo com o método de Hoffman, sendo

irrigadas e lavadas com agua destilada, filtrada com gaze estéril para calice de
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sedimentacdo e acrescentado mais dgua destilada até que o nivel liquido fique a
aproximadamente 2 cm da borda do calice. Feito isso, dispomos os célices para
decantacdo do material solido por 4 horas. Para a analise descartou-se o
sobrenadante e pipetou-se 1 gota do sedimento para leitura em microscopio com
objetiva de 40x. Na revisdo bibliografica foram utilizados materiais de estudo
relacionados ao tema disponiveis na biblioteca local da instituicdo FAAr e artigos
cientificos indexada nos bancos de dados BVS (Biblioteca Virtual em Saude) e Scielo
(Scientific Eletronic Library OnLine) utilizando as seguintes palavras-chave: alface,
saladas, parasitose, restaurantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Sabemos que os mercados e feiras livres sdo locais de grande fluxo e circulacéo
de pessoas da comunidade e muitas delas utilizam deste ambiente para fazer suas
refeicdes diarias, contudo, diversos estudos apontam o alto indice de contaminacéo
dos alimentos comercializados ali devido ao saneamento basico e a higienizacéo

geralmente precéria.

De modo que as doencas transmitidas por alimentos sdo uma das maiores
causas de intoxicacdo intestinal e esta relacionada a falta de higienizacéo,
manipulacdo inadequada dos alimentos e lugar inapropriado para 0 manuseio 0
presente estudo analisou amostras de alfaces prontas para o consumo de 3
restaurantes com sistema de consumo self-service localizados na feira municipal de
Ariguemes e foram constatados resultados positivos para a presenca de parasitas.

Nas amostras 1 e 3 foram identificados a presenca de cistos de Balantidium coli
e seus trofozoitos; ja na amostra 2, além da de trofozoito Balantidium coli e seus

cistos, observou-se a presenca de Paramecium (Figuras 1, 2 e 3).

Figura 1: cistos de Balantidium coli

Fonte: Pesquisa dos autores
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Figura 2: Paramécio

Fonte: Pesquisa dos autores

Figura 3: Trofozoito flagelado Balantidium coli

Fonte: Pesquisa dos autores

O Balantidium coli € o Unico protozoario ciliado patogénico ao ser humano. As
infec¢des causadas por ele sdo chamadas de Balantidiase ou balantidiose e pode ser
classificada como assintoméatica, apenas reservatorios da balantidiase; sintoméatica
disentérica, um estado mais brando com ulceras em forma de bal&o que se aglomeram
em todas as dire¢fes do intestino; tipo crénico com sintomas como cdlicas, nauseas,
cefaléia, astenia, tenesmo, meteorismo, febre e vomitos; e Ultimo, e mais grave, tipo
fulminante causando uma desidratacdo intensa e consequentemente a uma rapida
deterioracdo do estado geral, sepse e até mesmo a morte (SANTOS, 2013).

Seus trofozoitos assumem a forma ativa, e medem cerca de 30-150 pym de
comprimento por 25-120 um de largura, com formato oval e uma parte afilada na
porcdo anterior, semelhante a uma bolsa. Toda a superficie do trofozoito € composta
pelos cilios que estdo dispostos em fileiras helicoidais, cujo batimento coordenado
assegura a ele uma movimentacéao rapida e direcional. A principio, sado incapazes de
sobreviver a passagem através do estdmago devido ao baixo pH do fluido gastrico,
entretanto, estudos ja demonstraram que estas formas podem sim atravessar o

estbmago de cobaias sem serem destruidas (SANTOS, 2013).
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Neves et al. (2005) confirmam que o B. coli pode parasitar o organismo humano
quando ocorre uma lesdo na mucosa do célon e do ceco, gerando uma infeccdo
secundaria, ja que nao é capaz de penetrar sozinho nas mucosas intactas.

Quando B. coli invade o intestino grosso humano, ele primeiramente penetra no
epitélio intestinal causando areas de congestao e hiperemia e em seguida pequenas
Ulceras, que podem progredir até causar uma destruicdo das areas extensas de
epitélio, variando consideravelmente a gravidade das lesdes. Geram uma sindrome
semelhante a causada pela amebiase invasiva, com formacao de ulceracdes, porém
ndo ocorrem 0s abcessos hepaticos como relatado na doenca causada por
Entamoeba histolytica. Vale ressaltar que a infeccdo por este parasita pode ser
agravada pela presenca de bactérias patogénicas no intestino, como Salmonella
(SANTOS, 2013).

Desta forma entendemos que a transmissao por B. coli esta ligada a atividade
profissional do individuo no contato principalmente com suinos sendo: criadores,
empregados de fazenda e matadouros, tripeiros, magarefes, acougueiros e seus
familiares e o homem se contamina pela ingestdo dos cistos em alimentos ou agua
contaminados com as fezes humanas ou dos animais hospedeiros do parasita
(SANTOS, 2013).

Segundo Silva et al. (2006) “os parasitos de vida livre (Paramecium) encontrados
sugerem uma falha na higienizagcao das alfaces”, ou seja, é possivel que, além da
falha no processo de higienizacdo e descontaminacdo das folhas de alfaces pela
auséncia das boas préticas de fabricacao (seja pela falta de gerenciamento de tempo
do preparo ou pouco conhecimento no assunto) também possa ter havido
contaminacdo do alimento pelo manuseio do talher por diversos clientes que néo
fizeram uma higienizacdo prévia de suas maos e ao pegar o alimento com tal

instrumento, o devolveu sobre as folhas de alface contaminando- as.

CONCLUSAO

A presenca de tais parasitas indicam falha na higienizacdo e descontaminagéo
do alimento, confirmando o que os estudos apontam sobre a falta de saneamento em
feiras livres e a auséncia de BPF, seja pelo gerenciamento de tempo no preparo do
alimento ou até mesmo pela falta de conhecimento dos profissionais da cozinha, e
também néo descarta a hipéteses de contaminacdo pelo manuseio do talher pelo

13



cliente com as maos contaminadas. Em ambas as hipéteses, o consumidor final sera

prejudicado com a ingestéao de folhas de alface contaminadas por parasitas.
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