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RESUMO

A necessidade alimentar aumenta a cada dia por todo 0 mundo, visto que a populacdo cresce e
aumenta-se 0 numero de famintos. Sabendo disso, busco-se, de uma forma geral, descrever o
perfil de trabalhadores, que manipulam alimentos ingeridos sem a necessidade de cozimento,
por infeccOes enteroparasitérias. Trata-se pois, de um estudo descritivo, exploratorio e
explicativo, com abordagem quantitativa, desenvolvido em pontos de venda de alimentos
ingeridos sem cozimento (restaurantes, lanchonetes e similares), os quais foram divididos em
cinco grupos, conforme o tipo de atividade e cardter aimentar do estabelecimento, do
municipio de Patos — PB e, no laboratério de doencas parasitérias da Universidade Federal de
Campina Grande. Esses estabel ecimentos totalizaram 88 participantes de um universo de 738,
enquanto gue os manipuladores participantes somaram 162 individuos. Foram avaliados os
aspectos externos e internos do estabelecimento além das condicdes higiénico-sanitarias dos
equipamentos de preparo dos alimentos, utensilios e manipuladores e ainda, coletaram-se
amostras fecais para andlise parasitolégica, sendo um total de 162 amostras analisadas em
triplicata pelo método de Hoffman. Foram aplicados questionarios aos responsaveis pelos
estabel ecimentos e aos manipuladores diretos do alimento. Os resultados foram agrupados e
calculadas as médias e percentuais e, dispostos em gréficos e tabelas. 88,9% dos individuos
sdo0 exclusivamente manipuladores de alimentos, 11,1% além disso sdo também proprietarios
do estabelecimento. 27,3% dos estabel ecimentos estdo circunvizinhos a &reas com acimulo de
lixo, animais roedores e outras insalubridades e, 50% deles deixam materiais em inatividade
nos arredores. Metade dos locais possui instalagdes sanitérias adequadas. 59% ndo oferecem
utensilios descartaveis ao consumidor e, em 54,5% deles, os funcionérios ndo contam com o
uso de uniformes com cal¢a, guarda-p6 e touca. Houve uma positividade de parasitos em mais
de 30% nos casos investigados pelo método de andlise parasitoldgica de Hoffman, 14,2% de
poliparasitados. Ancilostoma duodenalis, Ascaris lumbricdides, Taenia S, Schistossoma
mansoni e Giardia lamblia foram alguns dos enteroparasitos detectados no estudo. Os
mani puladores ndo tém conhecimento do que s&o vermes; 0s patrdes ndo passam informagdes
concretas a seus funcionarios sobre o cuidado com os alimentos e, faltam conhecimento e
educacdo continuada para a efetivagdo das praticas de higiene. O Ascaris lumbricoides,
Taenia sp. e Ancilostoma duodenalis sGo os vermes mais freqlientes em manipuladores de
alimentos n&o cozidos.

Palavras-chaves: Perfil. Manipuladores de alimentos. Enteroparasitismo.



ABSTRACT

The need for food increases every day around the world, as the population grows and
increases the number of hungry people. Knowing this, | seek to, in general, describe the
profile of workers who handle food eaten without cooking, for intestinal infections. It is
therefore a descriptive, exploratory and explanatory, with quantitative approach, developed at
points of sale of food eaten without cooking (restaurants, cafeterias and the like), which were
divided into five groups according to the type of activity and character of the food
establishment, the city of Patos - PB and in the laboratory of parasitic diseases at the Federal
University of Campina Grande. These establishments totaled 88 participants from a whole
universe of 738, while the handlers participants totaled 162 peoples. We evauated the
external and internal aspects of the establishment than the sanitary conditions of the
equipment for preparing food, utensils and handlers, and also were collected fecal samples for
parasitological analysis, with a total of 162 samples analyzed in triplicate by the method of
Hoffman. Questionnaires were given to the managers and food handlers direct. The results
were recorded and calculated the averages and percentages, and arranged in graphs and tables.
88.9% of individuas are exclusively food handlers, 11.1% also are also owners of the
establishment. 27.3% of establishments are the surrounding areas with accumulation of
garbage, rodents and unsanitary others and 50% of them leave materials in the vicinity
inactivity. Half the sites have adequate sanitation facilities. 59% do not offer the consumer
disposable utensils, and 54.5% of them, officials do not rely on the use of uniforms with
trousers, smock and cap. There was a positive for parasites in more than 30% in cases
investigated by the method of parasitologic Hoffman, 14.2% of poly-infected. Ancilostoma
duodenalis, Ascaris lumbricoides, Taenia sp, Schistossoma mansoni, and Giardia lamblia
were some of the parasite species detected in the study. The handlers are not aware of that are
worms, the bosses do not pass specific information to employees about the care with food and
lack of knowledge and continuing education for the realization of hygiene practices. Ascaris
lumbricoides, Taenia sp. Ancilostoma duodenalis and worms are more common in food
handlers, uncooked foods.

Key-words: Profile. Food handlers. Intestinal parasitism.
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1INTRODUCAO

Nos Ultimos anos tem crescido a preocupagdo com a seguranca alimentar, pois tanto os
0rgdos governamentais, ingtituicbes de ensino, industrias e 0 consumidor tém discutido
questbes que envolvam o acesso do cidaddo ao alimento, os riscos, doengas e o0s beneficios
que estes oferecem a sociedade, por isso vém se buscando programas asseguradores a

populacdo, de produtos ndo prejudiciais a salide (RODRIGUES et al., 2003).

Sabe-se que a necessidade alimentar aumenta a cada dia em todo o mundo, visto que a
populacdo cresce e aumenta 0 nimero de famintos. Diante dessa perspectiva, a Organizacdo
Mundia de Salide tem alertado para o controle biol6gico dos alimentos, a fim de se evitar sua
contaminagdo por agentes biologicos patogénicos a0 homem. Esta mesma atenta para os
varios motivos da contaminagdo dos alimentos, destacando 0 uso de antimicrobianos para o
auxilio na engorda de aves e suinos, para o consumo humano, os inseticidas, as préticas ndo
higiénicas do preparo dos alimentos e outros (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

A demanda mundial de empobrecimento e a cultura do fast-food faz crescer o
consumo de alimentos preparados e vendidos nas ruas, nos bares e restaurantes. No Brasil, por
exemplo, é comum encontrar as barracas de acargjé, cachorro quente, frutas frescas e pastel.
Em outros paises como na Franga, com os crepes ou em Portugal, com as sardinhas na brasa.
Com o crescimento do nimero de desempregados, torna-se a venda de alimentos nas ruas uma
aternativa de trabalho, assim como uma acessibilidade de alimentacdo para muitos
(GERMANO et ., 2000).

Autoridades sanitarias classificam os agentes de contaminacéo de natureza bioldgica
dos alimentos em duas grandes categorias. 0s macrobiol 6gicos (moscas, mosquitos e outros
seres macroscopicos) e 0s microbiol égicos (virus, bactérias, protozoérios e outros organismos
microscopios, somados a seus esporos, Cistos e toxinas), sendo assim alimentos que passam
por um mau processamento, estocagem e exposicdo para a venda ou por um processo
higiénico precério, 0 que se agrava com a venda em areas ou COmeércios ndo autorizados e,
sobretudo agueles incluidos como frutas frescas e vegetais vendidos sem a necessidade de

cozimento, estdo ainda mais expostos a contaminacdo e oferta de risco a0 consumidor
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(MALLON; BORTOLOZO, 2004), além disso, muitos ambientes ndo contam com a

disponibilidade de agua tratada e utensilios ideais ao preparo das refeicdes.

Estudando a ocorréncia de enteroparasitoses em manipuladores de alimentos em
escolas, Rezende; Costa-Cruz e Genari-Cardoso (1997), obtiveram um indice de positividade
para agentes contaminantes microbiologicos de 12% em média para cada uma das trés
amostras, indicando assim o risco de infecgdo dos consumidores de alimentos em geral em
adquirir Giardia lamblia, Ascari lumbricoides e Entamoeba histolytica, por exemplo,
sdlientando ainda o agravamento do desenvolvimento dos biociclos desses e outros agentes,
guando se fala em alimentos mau preparados, ndo cozidos ou consumidos por grupos mais
susceptiveis como criangas e idosos.

Nas Américas, cerca de 200.000.000 de pessoas estdo poliparasitadas, muitas sem
apresentar sintomatologia, estes parasitos podem enquadrar-se na categoria dos
microbiol6gicos contaminantes de alimentos, hagja visto o descaso de muitas autoridades no
gue concerne a0 saneamento basico, a educacdo sanitéria da populagdo e as praticas de
irrigacdo das lavouras e outros fatores que favorecem a contaminacdo dos aimentos, sendo
assim tal contaminagdo por parasitos faz com que deste nimero de pessoas infectadas,
morram a cada ano mais de 10.000, tornando esse ciclo: alimento contaminado<—seres
humanos; um problema de salde publica agravado pelo nimero de assintomaticos, sobretudo
0s gue lidam com alimentos, podendo estes tornarem-se potencialmente disseminadores de
vérios parasitos (MUNHOZ; FAINTUCH; VALTORTA, 1990).

Um dos graves problemas acarretados pela aimentacdo imprépria € a
gastroenterocolite aguda (GECA), causada por uma grande diversidade de agentes, a citar a
Salmonella sp. Soropositivando mais de 2.400 pessoas sO no Brasil. Estima-se que ocorra 1,5
bilhdo de casos por ano de GECA por todo o mundo, sendo 70% causados por alimentos
contaminados, casos estes preocupantes quando da ocorréncia em criangas menores de cinco
anos (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

Sendo um pais tropical, o Brasil apresenta clima, situaco socio-econdmica e cultural
favoraveis as doencas parasitérias (SOARES; CANTOS, 2005), tanto ho meio rural quanto
urbano, elas difundem-se amplamente, possuindo as hortalicas cruas como um de seus

principais veiculadores e estas, sd0 de relevante recomendacdo como integrante da
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alimentacdo diaria por seus valores vitaminicos, aporte de sais minerais e fibras, por isso sdo
vastamente utilizados, porém em seu mau preparo S0 prejudiciais a salde humana
(MONTANHER; CORADIN; SILVA, 2007). Essa contaminagdo de hortaligas, frutas e
outros insumos, sobretudo os consumidos crus, pode da-se por diversas maneiras, sendo as
principais a utilizagdo de é&gua contaminada por fezes de origem humana, pela contaminacéo
do solo, pelo uso de adubo organico com dejetos fecais ou pela fata de higiene pessoa no
momento da manipulagdo dos alimentos, fator representante da autoinfeccdo externa para
trabalhadores e disseminagdo dos parasitos por meio do consumo destes alimentos
(TAKAYANAGUI et a., 2000).

Em nosso pais, existe normatizacdo propria para o controle sanitério dos alimentos,
com regulacdo de inspecdo sanitéria de produtos alimenticios no Ministério da Agricultura,
porém falta fiscalizacdo efetiva (TAKAYANAGUI et a., 2000), por isso as camadas menos
favorecidas, que carecem do acesso a informagao e condigdes para adquirir melhorias, séo
mais af etadas pela contaminacdo alimentar e pelos habitos culturais de alimentagdo, mediante
aopcao do baixo custo e disponibilidade de uma alimentacéo variada, bem como as mudancas
na praxe aimentar (SUZUKI, 2006).

Mallon e Bortolozo (2004) indicam a educagdo continuada e o treinamento de
manipuladores como as melhores formas de garantir a qualidade alimenticia servida nas ruas
ou em restaurantes e similares, por que se cria um grupo de meios com um Unico fim, o
aperfeicoamento na execugdo da tarefa par o controle da qualidade. Por fim é necessario néo
s0 o aperfeicoamento, mas também um ambiente adequado, utensilios e equipamentos
excelentes e todo um processo de producdo ao consumo com higiene e qualidade biol6gico

gue ndo oferecarisco alimentar a populacdo consumidora.

Visto o0 grande nimero de restaurantes, lanchonetes, ambulantes, quitandas e outros
pontos de venda de alimentos consumidos sem a necessidade de cozimento no Brasil e na
cidade de Patos, na Paraiba, viu-se a necessidade de um estudo que caracteriza a configuracéo
atual de um problema de salde publica tao relevante, os parasitos veiculadas por alimentos
comercializados crus, ja que mesmo com todo o progresso cientifico verificado ao longo do

ultimo século einicio deste, as enteroparasitoses ainda levam muitos individuos ao obito.



17

Portanto, a infeccdo de manipuladores de alimentos por parasitos gastrintestinais e o
risco de infeccdo da populagdo sdo bem incomuns e, por isso podem trazer em xeque a
dificuldade de pesquisa, por parte dos participantes, indisponibilidade de recursos materiais e
humanos, bem como o descaso das autoridades e vigilancia em salide em of erecer préaticas de

higiene, educagdo sanitéria e alimentacéo adequada?

Assim, perpassando os seus limites fisico-territoriais, a universidade busca auxiliar na
resolucéo dos problemas da comunidade, reforgando isso esto os cursos oferecidos por elana
area de salde, os quais trazem da teoria a resolutividade de agravantes coletivos de salde, o
contrario também torna-se possivel, criando-se assim um canal teoria-prética entre o meio
cientifico e os problemas reais, por isso, estudos como esse devem efetuarem-se, para a
contribuicdo a comunidade e ao meio cientifico, com o fim dos agravantes de salde e o
crescimento educacional, para tanto, tal estudo aflora do desgjo da necessidade pessoa de
compreender e apreender tal temdtica, viabilizando anseios de auxilio e mudancas na
sociedade.

Como pesquisador e académico, a realizagdo deste trabalho faz crescer o desgjo de
cada vez mais conhecer a situacéo atual do problema e buscar junto a universidade, gestores e
0rgdos competentes a resolucdo para tal, de forma a melhorar os servicos e a qualidade de
vida da popul ag&o.

Capuano et a. (2002) ja comentavam em seu estudo, “o0 risco do manipulador
contaminar um alimento depende do grau de contato com o produto”, portanto a realizacdo de
exames coproparasitol 6gicos nesta categoria para se verificar sua infeccéo parasitaria € uma
prética de salde e educacdo sanitaria representativa que deveria tornar-se corriqueira e
acessivel.



18

1.1 Objetivos

Geral

Descrever o perfil de trabalhadores, que manipulam aimentos ingeridos sem a

necessidade de cozimento, com infeccdes enteroparasitarias.

Especificos

Verificar os principais fatores de risco para o desenvolvimento dos biociclos das
possiveis enteroparasitoses detectadas nos trabal hadores;

Identificar o conhecimento dos manipuladores a cerca das parasitoses e variaveis
situacionais, meios de transmissao, de controle e higiene pessoal;

Analisar o risco de transmissibilidade das verminoses aos consumidores;

Definir as principais préticas de interrupgcdo da cadeia de infecgdo das verminoses,
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 Relacéo parasito - hospedeiro

A natureza possui cardter dindmico, pois as relagfes entre seus componentes ndo sdo
estéticas, sua maior caracteristica € a interdependéncia, sejam eles os elementos bidticos ou
abidticos. Dessa maneira, 0 meio e 0S Seres vivos estdo em constantes modificacdes, ou sgja,
estdo evoluindo, com o propdsito de um aproveitar-se a0 maximo do outro e atingir o
equilibrio. Isto, de tal maneira tem ocorrido no processo evolutivo, que o relacionamento
entre as espécies, 0 qual objetiva dois aspectos basicos. protecdo e obtencdo de alimentos,
causou tamanha adaptacdo, sobretudo morfofisiologicas, que hoje ndo mais é possivel
reconhecer ancestrais dos atuais parasitos (NEVES et a., 2005).

Essa relacdo entre os elementos bidticos pode ocorrer de vérias formas, desde o
mutualismo ou simbiose, onde ambas as partes saem favorecidas até o predatismo, uma
espécie alimenta-se de outra, isto € a sobrevivéncia de um depende da morte de outrem,
sendo assim, muitas relagbes sdo construidas e/ou destruidas quando da intervencdo do
homem na natureza, dessa forma, visando a harmonia de uma localidade, bem como das
relacOes parasitarias, as quais tém encontrado um leque de oportunidades para sua ocorréncia
diante da pobreza, falta de saneamento basico, educacdo sanitaria e, alimentacdo inadequada,
estas situaces tém quebrado o “equilibrio” desta relagdo, fazendo com que haja em varias

partes do mundo, graves patol ogias parasitarias parasitos (NEVES et a., 2005).

Na busca por beneficios, em algum momento da histéria evolutiva da vida, os seres
gue interagiam entre Si, passaram a viver as custas de outros mais intensamente, dessa forma
surgia o parasitismo, uma relacdo ecoldgica desenvolvida entre diferentes espécies, intima e
duradoura, de grau variavel, com isso, a partir do momento que o0 parasito espolia
intensamente 0 seu hospedeiro, este passa a desenvolver doenca e, a relagdo que
possivelmente viriaa ser permanente, passa atransitoria (REY, 2002).

Neste inicio de século, doengas reemergentes como a tubercul ose e doengas/sindromes

da modernidade, a citar a AIDS, tem ocupado lugar de destaque, ficando assim, graves
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problemas de salide publica, como as parasitoses a margem das discussdes e tornando-se cada
vez mas enfermidades antigas, fruto das méas condicbes higiénico-sanitarias e
socioecondmicas (MASCARINI, 2003).

No novo milénio ndo ha lugar para doencas banais como as parasitoses, porém estas,
gue anteriormente viam-se com tendéncia a diminuicdo ndo consumaram este fato, por que
mesmo com as modernas profilaxias do discurso da alimentagdo saudével, vacinas etc, pouco
se fala de parasitoses, contudo ainda somos um pais tropical com realidade de pobres
instalaces sanitarias, muitos brasileiros vivendo abaixo da linha da pobreza, um terco da
populacdo € infectada por algum parasito e no mundo, cerca de 650 mil a 1.200 milhdes de
individuos tem ascaridiase, 70 a 80 milhdes com teniase, 0 que mostra a precariedade dos
servicos, onde a ciéncia evolui, mas as parasitoses continuam vivas em nés (DOMINGUES,
2006).

2.2 Importancia da Alimentacdo

No campo da nutri¢do, tem-se visto a necessidade de aprofundamento sobre os temas
relacionados a nutrigdo, pois 0 mesmo é de relevancia mundial, além disso interessa aos
diversos grupos populacionais e em diferentes patol ogias, envolvendo diferentes instancias de
intervencdo e controle de tais patologias (CARVALHO; RAMOS, 2005).

Estabelecer padrdes aimentares desde a infancia garante na maturidade padrfes
adequados de vida e estado nutricional adequado.

A importancia da nutrigdo em todo o ciclo de vida ndo pode ser refutada,
afinal, as pessoas precisam se alimentar para viver. Entretanto, o significado
da nutri¢do durante o crescimento, desenvolvimento e envelhecimento esta
se tornando cada vez mais importante (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005,
p 171).

Para se ter uma vida saudével é preciso minimizar o risco dos distUrbios
gastrintestinais, fato este que se realiza mediante uma alimentagdo balanceada incluindo
gréos, frutas, legumes e verduras frescas, fazendo-se pequenas refeicdbes com maior
freqliéncia, o que facilita a digestdo (FARREL ; NICOTERI, 2005).
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Todos 0s seres vivos passam por um ciclo comum da vida, ou segja, nascem-crescem-
amadurecem-reproduzem, ou néo-envelhecem e, por fim morrem, entre cada uma dessas
etapas muitos processos ocorrem, como por exemplo o da busca pelo aimento, da
alimentac&o e o processo de digestdo. Todos 0s organismos Vivos, necessariamente precisam
da aimentagdo, processo pelo qual os mesmos buscam energia para sua sobrevivéncia. Para
tanto, os organismos buscam alimentar-se e esta alimentagdo devera estar equilibrada, o que é

de extrema importancia para seu desenvolvimento (PEREIRA, 2006).

Dentre a grande variedade de alimentas disponiveis, sobretudo a espécie Homo
sapiens sapiens, Guerreiro (2008) especifica o crudivorismo, ou sgja, uma dieta baseada em
alimentos crus Unica e exclusivamente, como sendo uma forma saudavel de alimentagéo,
preventiva de doencas e rica em enzimas. Este tipo de alimentagdo baseia-se na ingestéo de
frutas frescas e secas, vegetais, sementes, gréos germinados e algas, ricas ndo sO
enzimaticamente, como também em todos os demais nutrientes necessarios ao corpo, porém
estes alimentos quando mal produzidos ou manipulados tornam-se uma fonte potencial mente

contaminadora e veiculadora de parasitoses.

O mesmo autor diz que ao consumirmos alimentos cozidos, N0Sso organismo se ocupa
demasiadamente produzindo enzimas digestivas, como a ptialina, quando deveria estar
melhorando a atividade e produzindo enzimas cerebrais, cardiacas ou renais, por exemplo, e
ainda completa: “s6 0 ser humano cozinha seus alimentos e sofre de imensas doengas e
males’, pois quando comparamo-nos Com Outros Seres, N&o encontramos neles a existéncia de
diabetes, doencgas cardiacas e cancro.

Sendo assim, a producdo e consumo de alimentos biologicos ndo traz riscos ao
alimento, ndo sendo cozidos, ndo polui a atmosfera e seus restos sdo biodegradaveis, ndo
poluimos 0 ambiente com seu preparo, embalagens e outrem, contudo os seres humanos
insistem em préticas de irrigacéo incorreta e preparo inadequado de sua propria mantenedora,
0 que pde em risco sua propria espécie. Por isso comer adimentos crus traz indmeros
beneficios, tais como a facil digestdo, retarda o envelhecimento, evita gastos desnecessarios
de energia, sdo econdmicos e evitam inimeras doencas (JOBST, 2008), além de minimizar os
impactos ambientais.
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2.3 Incidéncia das Parasitoses

A disseminacdo dos microorganismos tem sido favorecida pelo aumento das cidades,
globalizacdo do mercado e mundial e pelo desenvolvimento econdmico, além disso, as
correntes migratorias, o0 estilo de vida da populacéo e seus habitos alimentares tém acelerado
este processo. E por motivos que em estudos como o de Francescato; Sebastido e Santos
(2002) detectou-se uma positividade de microorganismos transmitidos ao homem por
alimentos isolados em amostras de sangue, fezes e lavado gastrico de 78,1% de casos com

bactérias, 13,1% com viroses e 8,8% com algum microparasito.

Dos parasitos mais freglientes, a Organizagdo Mundial de Salide — OMS - estima que
em todo o mundo haja cerca de 1 milhdo de infectados por Ascaris lumbricoides, 200 milhdes
por Giardia lamblia e, 500 milhdes por Entamoeba histolitica (WHO, 1997 apud BRASIL,
2005)., tal distribuicéo n&o difere em manipuladores de aimentos, os quais sdo considerados
potenciais transmissores de enteroparasitoses, pois em pesquisas ja readlizadas com a
participacdo dos mesmos, foi possivel detectar-se um indice de positividade de 42,85% e
47,06% de vermes nos mesmos, 0 que enfatiza a necessidade de interrupcéo dos biociclos, ou
segja a prevencao das doencas parasitarias (NOLLA; CANTOS, 2005).

As parasitoses chegam a atingir 90% de prevaléncia nas populagbes de algumas
regiGes nos paises em desenvolvimento, sendo elas nos adultos responsaveis pela reducéo da
produtividade no trabalho e aumento dos gastos em assisténcia a salide e, dentre estes, bem
como na maioria dos trabahos ja desenvolvidos, encontram-se Ascaris lumbricoides (13%),
Giardia lamblia (5%) e outros, dando as parasitoses um cardter de doencas antigas, porém
atuais, em salde publica no Brasil e no mundo (SOUZA; MACEDO, 2005).

No Nordeste brasileiro, a situagdo econémica da grande massa populacional favorece
o desenrolar das verminoses, as condic¢des sanitarias, educacdo e alimentacao, resumidamente,
o indice de Desenvolvimento Humano (IDH) favorece essa situaco e desenvolvimento. Em
criancas do municipio de Campina Grande — Paraiba, por exemplo, foi detectada uma
ocorréncia de 89,9% de parasitoses intestinais nas mesmas, mesmo sendo estas atendidas pela
equipe multiprofissional de salide de uma Unidade Bésica de Salide localizada em um bairro
carente e, totalizavam 667 criancas (SILVA et al., 2005).
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2.4 Transmissdo das Enteroparasitoses

De acordo com Soares e Cantos (2005), as enteroparasitoses encontram nas condicoes
de higiene ambiental e sanitaria em que 0 homem vive, situaces favoraveis a sua ocorréncia,
sendo este fenbmeno tanto das areas rurais quanto urbanas, pois estes seres sdo amplamente
difundidos por todo o globo terrestre e, sua transmisséo pode da-se de forma autdgena,
guando o individuo infectaasi proprio, mediante o contato de sua méo com a regido perianal
e a leva a boca ou ainda por maio da regugitacdo-degluticdo, ou de forma exdgena, nesta
enquadram-se 0s veiculos das fontes contaminantes tais como a transmisséo dos parasitos no
solo, pela poeira domiciliar, pelo ar, agua, moscas, alimentos, visto a contaminagao destes por

dejetos contendo 0s ovos, cistos e larvas dos enteroparasitos.

Dessa forma, alimentos como as hortaligas, especialmente as consumidas sem
cozimento, desempenham papel fundamental como via de transmissdo das enteroparasitoses,
uma vez que em paises emergentes, como 0 Brasil, estes alimentos sdo frequentemente
cultivados com adubos contendo dejetos fecais humanos, ou ainda irrigados com &agua
contaminada e preparados para alimentacéo de forma inadequada (OLIVEIRA; GERMANO,
1992).

2.5 Risco dos Manipuladores de Alimentos I nfectarem-se com uma Enteroparasitose

Boa parte das enteroparasitoses € veiculada por aimentos ndo cozidos, tais como
hortalicas, leguminosa, frutos secos ou frescos, dentre estas enteroparasitose, muitas sdo
capazes de causas doencas ao homem, o que as faz um agravo na salde publica (AGUIAR et
al., 2007), para tanto, faz-se necess&io que hagja um processo continuo de educacdo e
formagdo, com demonstracdo de manipulacdo dos alimentos, evitando-se possivel auto-

infeccdo e disseminacdo das enteroparasitoses.

Relacionada as condigdes da matéria fundamental do veiculo de transmissdo, as
parasitoses entéricas encontram nas més condi¢cdes dos alimentos, desde o seu cultivo ao

consumo, nos maus habitos de higiene e manipulacdo e, na falta de controle ambiental, 6timas
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condigdes para seu desenvolvimento, pois a falta de controle higiénico-manipulacional dos
alimentos, sobretudo os comercializados, constitui uma das principais fontes de disseminacéo
das enteroparasitose (NOLLA; CANTOS, 2005).

Para se eliminar os perigos alimentares é necesséria a limpeza e lavagem, separagéo
dos alimentos comestiveis crus dos cozidos, em seguida cozinhar, conservar ndo deixando
alimentos pereciveis “prontos’ ou sob temperatura ambiente por mais de duas horas, para
tanto, € preciso que a lavagem segja eficaz seguindo regras basicas como: a eliminagdo dos
microorganismos, inicialmente o manipulador deve lavar suas méos, com agua corrente e
aquecida, com detergente bactericida, limpar ou lavar bem os utensilios de preparo e

superficies de trabaho, os alimentos, sobretudo os vegetais, devem ser igualmente lavados.

No processo de separacdo deve-se evitar contaminagdo cruzada e ter um cuidado mais
criterioso com os aimentos, usando-se superficies e utensilios diferentes para alimentos
diferentes, cozinhar alimentos em tempos adequados e conserva-|os em uma temperatura ideal
a0 ndo crescimento microbiano, que varia de +5 a +60°C, ou sgja, 0s aimentos devem ser

conservados em temperaturas inferiores ou superiores a estafaixa (RUAS, 2007).

E preciso pois, constante manutencid do ambiente de trabalho, mantendo-o
rigorosamente limpo, organizado, livre do lixo, materiais em desuso e animais, aém disso é
preciso periodicidade na manutencéo de temperatura de conservagdo dos equipamentos de
frio, na instrumentagdo de manipulagcdo para preparo do alimento, cuidado no transporte dos

alimentos longe dos produtos quimicos, na comerciaizacdo (VSA, 2006).

Utilizar matérias descartéveis, ter rigorosa higiene pessoa durante a jornada de
trabalho, com as vestimentas, sobretudo de protecéo individual, protecdo dos cabelos e evitar
acidentes de trabalho, dos aimentos vegetais retirar materiais estragados, lavé-los em égua
guente ou aguecida tratada, por isso sempre fazer manutencdo dos reservatorios de agua, visto
gue os contaminantes dos alimentos, sgjam eles fisicos, quimicos ou bioldgicos, também
oferecem riscos a0 manipulador e consumidor, por isso € preciso muito cuidado na
manipulacdo dos aimentos, afim de ndo os contaminar ou ser responsavel pelo adoecimento
de pessoas inocentes (VSA, 2006).
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2.6 Manipuladores, Consumidores e Parasitoses

Em condig¢des indevidas de manipulacéo e precariedade da higiene, insetos, o solo, o
meio hidrico e a veiculacdo humana sdo fontes de contaminacao dos alimentos, considerando-
se pois, que a ingestdo de aimentos contaminados ou a manipulagdo do mesmos em
condicdes precérias € a via mais comum de transmissdo das enteroparasitoses, pois, pesquisas
j& realizadas com manipuladores de alimentos mostram grande variedade de parasitos
gastrintestinais nos alimentos excessivamente manipulados e, somente uma pequena parcela
dos manipuladores lavam as mdo antes do manuseio, outros estudos evidenciam uma maior
ocorréncia dos parasitos nos vendedores dos alimentos, incluindo-se aqui os manipuladores,
gue em consumidores, reforcando-se aimportancia do uso de medidas minimizadoras do risco
de transmissdo das doengas parasitarias do trato gastrintestinal (NOLLA; CANTOS, 2004).

E comum em paises subdesenvolvidos a existéncia das feiras livres, onde idosos e
donas de casa frequentemente realizam suas compras semanais, tal local aberga graves
problemas como a pouca higienizacdo, ou nenhuma, ma estruturacdo das barracas,
comerciaizagdo de produtos ilicitamente, desorganizagdo e, acesso fécil de insetos e animais
aos alimentos, sendo assim, alimentos crus comercializados tornam-se veiculo de transmissdo
de micropatogenos, tornando-se fatores de risco a salide do consumidor, porquanto condicdes
basi cas de higiene deixam de ser seguidas e, tal precariedade ndo atinge somente afeira, esta
passa aos ambientes de alimentagdo, 0 que agrava 0 problema e, torna o ciclo infeccioso
vitalicio, em potencial agravante da salide publica (COUTINHO et a., 2008).

Em suma, os enteroparasitos sdo capazes de viver associadamente causando no
individuo infectado o poliparasitismo, uma vez que ovos, cistos e larvas de diferentes
parasitos podem eclodir em um s6 individuo, tal fendbmeno pode ser causado pela
alimentacdo, visto que os frutos, verduras e legumes oferecidos nas refeicdes didrias,
basicamente sdo contaminados pelo proprio manipulador (OLIVEIRA; GERMANO, 1992),
assim como as diversas condi¢des de contaminacdo dos alimentos também influenciam e seu

excessivo manuseio has bancas das feiras.
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2.7 Vigilancia em Salde e as Enteroparasitoses

As medidas preventivas das parasitoses, assim como de outras patologias, podem ser

divididas em trés niveis de atencéo: Prevencdo Primaria, Secundé&riae Terciaria.

A prevencdo primaria visa o impedimento de que o individuo adoeca, mediante o
controle de fatores de risco e, conforme mencionam Neves et a. (2005, p. 19), é primordial

que:

Incluam-se neste nivel de prevencdo a boa e adequada alimentagdo,
saneamento basico, tratamento de &gua, esgoto e coleta de lixo, educacéo,
imunizagdo e outras préticas, sobretudo as que interrompam os ciclos
bi ol 6gicos dos agentes infecciosos da natureza.

No nivel secundario de prevencdo, os mesmos autores explicitam a aplicacdo de
medidas que procurem impedir formas graves, ou estagios mais avancgadas do desequilibrio da
relacdo parasitaria, a doenca. Além deste, podem-se aplicar medidas reabilitacionais, em
consequéncia do avango agravacional do parasito ao hospedeiro, fazendo este retornar ao seu

estado de salide, ou ndo, é este o nivel terciario.

Estrategicamente, cada nivel de organizac&o politica (Municipal, Estadual e Federa) é
co-responsavel por acdes de salide que busguem cifras estatisticas de doenca 0 quanto menor
possivel. Ao nivel federal cabem, por meio do Departamento de Vigilancia Epidemiolgica
(DEVEP) a coordenacdo do Plano Nacional e Controle das Enteroparasitoses no pais, a
formulac&o de normas para o controle destas e o acompanhamento de acdes de vigilancia do
nivel Estadual e Distrito Federal, por meio de suas secretarias, fica a coordenacdo do Plano
Nacional, no seu ambito legal, enquanto que ao nivel Estadual e Municipal cabe a

implementagdo do mesmo plano (BRASIL, 2005).

A todos estes niveis deve haver uma interrelacdo de troca e doacdo para que se
consolidem as agdes sanitérias e profilédticas, bem como os processos de capacitacdo e
atualizacédo dos recursos humanos, a disponibilizacdo de um manual de vigilancia e controle
das enteroparasitoses, atualizacdo de informagdes estatisticas sobre as mesmas no Sistema de

Informagdo dos Agravos de Notificagdo (SINAN) e sua divulgacdo, operacionalizacdo das
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acOes diagnosticas, sobretudo laboratoriais e, estabelecer vinculos necessarios com demais
agentes de investigacdo e notificagdo, a fim de se obter um rastreamento &gil e aches
preventivas concretas (BRASIL, 2005).

No exercicio profilético dos agravos parasitérios faz-se necessario 0 uso de materiais
ndo curativistas apenas, como também dos preventivos-educativos, por exemplo, a elaboracéo
e distribuicdo de cartilhas com os principais parasitos e seus biociclos, sintomas do
adoecimento e profilaxia e, cartilhas ilustrativas para se afixar em Unidades de Salide, Igrejas,
bares e restaurantes, associagfes comunitérias e locais estratégicos na comunidade, pois estas
sdo comprovadamente medidas profil &ticas efetivas (RODRIGUES, 2005).
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3METODOLOGIA

3.1 Tipo elocal do estudo

O presente estudo foi do tipo descritivo, exploratério e explicativo, com abordagem
guantitativa. Desenvolvido em pontos de venda de alimentos ingeridos sem a necessidade de
cozimento, tais como restaurantes, lanchonetes e similares, do municipio de Patos — Paraiba e,
no Laboratério de Doencas Parasitarias (LDPAD) da Unidade Académica de Medicina
Veterindria do Centro de Salde e Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina
Grande (UAMV/CSTR/UFCG), Campus de Patos.

3.2 Populacéo e amostra

A populagdo participante foi composta por manipuladores de alimentos, que sdo
consumidos sem necessidade de cozimento, existentes na cidade de Patos, Paraiba, ou sgja,
garcons, auxiliares de cozinha, diretores que também manipulam os alimentos, aqui
denominados de diretores-manipuladores, e todos aqueles que lidem diretamente com o
mantimento ou instrumento que contacte com o mesmo, denominados por manipuladores,
sendo que as ingtituicdes localizadas no municipio totalizam 738 estabel ecimentos tais como
bares, pizzarias, churrascarias, lanchonetes e restaurantes, abatedouros e outros existentes na
cidade.

Utilizou-se os estabelecimentos (88 locais) que se classificaram como Grupo A:
lanchonetes e sorveterias, Grupo B: restaurantes, Grupo C: churrascarias e bares, Grupo D:
refeitérios, Grupo E: vendedores ambulantes e Grupo F. pizzarias, ou sega, 88
estabelecimentos classificados conforme o tipo de atividade (com fim lucrativo ou ndo) e
carater alimentar vendido, dos quais se dispunha apenas os nomes comerciais fornecidos pela
Vigilancia Sanitaria, Patos-PB e, com o auxilio do catdlogo de enderegos das empresas de
correios e telégrafos, onde foram encontrados o enderego e o respectivo telefone de todos os
estabel ecimentos.
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Readlizou-se posteriormente contato com 0s mesmos estabelecimentos, para a
verificagcdo de quais realmente pertencem as classificacfes estabel ecidas no estudo e desgjam
participar do mesmo voluntariamente.

Destas 88 ingtituicfes, 162 individuos das ocupacfes ja citadas voluntariaram-se a
participar, 0os quais cederam amostras fecais para andlise laboratorial, estes receberam

gratuitamente, recipientes paraa coleta.

3.3 Instrumentos para col eta dos dados

Os pontos analisados na pesquisa de forma observacional-visua (MALLON;
BORTOLOZO, 2004), notificados em ficha apropriada (ANEXO A), onde constaram as
condi¢gBes higiénico-sanitérias de infrarestrutura (&rea externa; area interna; piso; teto;
paredes, portas, janelas e outras aberturas; iluminacdo; ventilagdo e climatizagéo;
abastecimento de &gua e esgotamento; higienizacdo das instalagdes, mangjo de residuos e
instalacBes sanitarias); condicbes higiénico-sanitérias dos equipamentos de preparo dos
alimentos, utensilios e manipuladores (vestuério; habitos higiénicos, estado de salde e
programa de capacitagdo dos manipuladores e supervisdo), e ainda producéo do alimento
(matéria-prima, ingredientes e embal agens; armazenamento e conservacdo; data de validade),
considerando-se as normas de boas préticas de fabricacio - BPF apresentadas na Resolucdo n°
275 (BRASIL, 2002).

Além disso, coletaram-se em uma Unica vez amostras fecais para andlise

parasitol gica, sendo um total de 162 amostras.

Foram aplicados questionarios estruturados aos responsaveis pelos estabel ecimentos
(APENDICE C) e aos participantes diretos do estudo (APENDICE D) para identificar o
conhecimento dos manipuladores acerca das parasitoses, meios de transmissdo, de controle e
higiene pessoal.
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3.4 Procedimentos para col eta dos dados

Para redizacdo da coleta de amostras fecais dos 162 manipuladores participantes da
pesquisa, foram distribuidos recipientes estéreis, em um periodo de 24 horas antecedendo as
andlises, sendo que os individuos foram orientados a armazen&los em gelo para serem

recol hidos e encaminhados ao laboratorio no periodo matutino seguinte.

A coleta das amostras foi realizada durante os meses de agosto a outubro de 2009,
cedidas para andlise no periodo matutino, onde as mesmas passaram uma média de 8 horas
acondicionadas em geladeiras em recipientes descartéveis e de pléstico. As amostras foram
identificadas, codificadas para o transporte, armazenadas em bolsa térmica e encaminhadas,
logo ap6s o término das coletas, para 0 LDPAD da UAMV/CSTR/UFCG, para
processamento. Na presente pesguisa, utilizou-se o método de sedimentacdo esponténea de
Hoffman; Pons e Janer (1934) em funcdo de sua eficiéncia na detecgdo de um maior nimero
de formas parasitérias, como ovos, larvas e cistos, sendo também de execucdo simples e baixo
custo.

O processo de andlise iniciou-se com a identificacgo e codificagdo das amostras em
fichas individuais. Com a utilizacdo de luvas descartéveis de latex e Equipamentos de
Protecdo Individuais (EPI’'s) para os realizadores da andlise e utensilios estéreis, as amostras
foram fragmentadas e ent&o introduzidas com o auxilio de um bastdo em um Becker de 500
mL contendo 100 mL de solucéo de hipoclorito de sodio (NaClO) e, em seguida, agitadas
mecanicamente. Passado esse processo, a égua resultante dessa lavagem foi coada por uma
peneira plastica descartéavel propria para o exame parasitologico em célices proprios para
sedimentagdo, ficando, em seguida, em repouso por, no minimo 20 minutos na primeira
lavagem, seguida de outras lavagens (em repouso poé 10 minutos) até obter-se o clareamento

das amostras.

Apbs a sedimentagdo, com a utilizacdo de uma pipeta de Pasteur, transferia-se
aproximadamente 0,05 mL da porc¢do do sedimento sobre uma l&mina de vidro. Em seguida, a
I&mina era coberta com uma laminula para posterior analise em microscépio biocular Nikon.
Todas as amostras foram analisadas em triplicata, utilizando-se objetivas de 10x e 40x em

todos os campos dalamina, para aidentificacdo das estruturas parasitérias.
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Os resultados dos exames de fezes foram encaminhados aos responsaveis pelas

institui cOes para posteriormente serem disponibilizadas a cada individuo participante.

As fichas observacionais-visuais foram preenchidas pelo préprio pesguisador no
momento da primeira visita ao estabelecimento, asssim como a aplicagdo dos questionarios,

aos manipuladores e também aos diretores dos mesmos.

3.5 Andlise dos dados

Os resultados foram agrupados em tabelas no programa Excel For Windows. Foram
ainda calculadas as médias e percentuais e dispostos em gréficos e tabelas para seu melhor

entendimento e, analisados a luz da literatura pertinente.

3.6 Procedimento ético

O trabaho antes da sua execucdo submeteu-se ao Comité de Bioética do
CSTR/UFCG. A pesguisa foi norteada pela Resolugdo 196/96, do Conselho Nacional de
Salde, sobre pesquisa envolvendo seres humanos (BRASIL, 1996). Posteriormente, em todos
os locais de coleta, foi aplicado aos responsaveis dos estabelecimentos um termo de
consentimento livre e esclarecido (APENDICE A) para garantir a eles o conhecimento e sigilo
perante o desenvolvimento e resultados do estudo, aém de um mesmo instrumento para 0s
participantes diretos do estudo (APENDICE B).
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4 RESULTADOSE DISCUSSAO

Dos manipuladores (162 individuos), 88,9% sdo exclusivamente manipuladores, ou
sgja, funcionarios que lidam com o alimento, 11,1% além de enquadrarem-se nesta categoria
sdo também proprietarios do estabelecimento e manuseiam outros materiais que nao

alimentos, como por exemplo, as cédulas de dinheiro.

Santos et al. (2002), analisando a contaminagdo do extrato subunguenal encontrar&o
um indice de positividade de 11,05% de cistos de protozoarios em cantineiros, seres estes que
se comportam como comensais, tais dados sdo de extrema relevancia para se entender o
potencial risco da manipulagcdo despreparada, o que se agrava com os 13,01% de infeccéo
enteroparasitarias dos mesmos cantineiros, presumindo que o contato com outros materiais
alheios a manipulagdo do alimento, pode contaminar 0 insumo, infectar o manipulador ou sua

clientela

Ao manusear o dinheiro, o0 manipulador do alimento submete os consumidores ao
risco de se infectarem com algum parasito, pois muitas pessoas que manipulam nas cédulas
cotidianamente ndo tomam medidas necessarias de higiene, fato este agravado ainda mais
guando se trata de um manipulador de alimentos, o qual est4 em contato direto com aguilo
que muitos irdo ingerir, inclusive ele proprio (BRITO; LOPES; VELHO; 2006).

As méos dos manipuladores das diversas segoes de preparo dos alimentos atingiram
valores médios préoximos para a contagem de microorganismos aerobios e anaerdbios
facultativos, sendo assim, valores elevados ja foram observados nas méos dos manipuladores,
0 que demonstra que estes procedimentos resultam na introdugdo de um novo perigo ou uma
contaminagdo (ALMEIDA et al., 1995).

Para se facilitar a compreensdo dos dados, dividiu-se os resultados deste estudo em duas
partes, a primeira com os aspectos socio-demograficos e situacionais dos grupos estudados e
respectivos estabelecimentos e, uma segunda parte com os aspectos parasitol6gicos destes

mesmaos.
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4.1 Aspectos socio-demogr &ficos e situacionais

4.1.1 Dos Exclusivamente Manipuladores (N= 144)

A estrutura socio-demografica de uma populagdo pode indicar muito a respeito de sua
vulnerabilidade a determinados agravos, sobretudo aqueles que sdo fortemente influenciados

pelas condic¢des do meio, como as enteroparasitoses. Estes dados podem ser vistos natabela 1.

Tabela 1 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-&ridas, distribui¢cdo da amostra quanto ao perfil socio-demogréfico. (N = 144), Patos-PB,
Brasil, 2010.

Variavel Descricdo Individuos Frequencia (%)

Género Masc 84 58,3
Fem 60 41,7

Faixa etaria 20-30 77 53,4
31-40 19 13,2

41 -50 26 18,1

>50 22 15,3

Escolaridade Anafabeto 05 35
Alfabetizado 28 19,3

Ens. Fund. | inc. 20 13,9

Ens. Fund. | comp 13 9,0

Ens. Fund. Il inc. 08 5,6

Ens. Fund. 11 comp 36 25

Ens. Médio inc. 13 9,0

Ens. Médio comp. 08 5,6

Ens. Superior comp. 13 91

Renda* 11] 55 38,2
]J1a3] 81 56,3

[3a6] 08 5,6

Estado civil Casado 55 38,2
Solteiro 7 53,4

Divorciado 03 2,1

Outros 09 6,3

N° deindividuos Sozinho 62 43,0
com quem reside la2 19 13,2
3ab 19 13,2

6a8 22 15,3

9all 22 15,3
Total - 144 100,0

* Em sal&rios minimos
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De acordo com a tabela 1, a amostra estudada concentra-se em sua maioria, formada
pelo género feminino, contudo a diferenca entre 0 nimero de homens e mulheres
manipuladores de aimentos é de 16,6% (24 individuos), reforcando-se a idéia de que as
variagcOes das doencas entre homens e mulheres, podem ocorrer por diferencas fisioldgicas,
intrinsecas ou comportamentais, além disso, fatores como a influéncia da estrutura
populacional favorece ou ndo o encontro dos parasitos com os susceptivels, verificando-se
assim, em muitas localidades, onde a maior parte das pessoas € do género feminino, um maior
nimero de mulheres parasitadas (SANTOS; MERLINI, 2007), fato este também verificado

nos estudos de Capuano et a. (2008), corroborando com o presente estudo.

Tais individuos encontram-se, em maior parte (58), na faixa etaria que vai dos 20 aos
25 anos de idade (40,3%) (Tabela 1), fato este revelador, pois o grupo infetado ndo é
considerado de ato risco, pois estes, por estarem em idade adulta jovem, supostamente
apresentam maior resisténcia imunolégica, diferentemente de criangas, idosos e gestantes, 0s
guais tém seu sistema de defesa imaturo ou enfraquecido (devido doencas) ou deprimido
(devido atratamentos prolongados) (MARTINELLI; SILVA, 2007).

Quanto & escolaridade, houve grande variacdo do nivel de ensino, indo desde
manipuladores analfabetizados aqueles com nivel superior de ensino incompleto (Tabela 1).
Para Nolla; Cantos (2005) varios fatores influem na ocorréncia das enteroparasitoses em
manipuladores de alimentos, dentre eles 0 nivel de escolaridade, pois quanto menor a
escolaridade maior o nivel de parasitismo denotando assim, que os fatores socios
demogréficos associam-se intrinsecamente as verminoses com o0 aumento da escolaridade, por
exemplo, a uma correlaco negativa entre esta e 0 consumo de alimentos produzidos nas ruas,

fator este que se torna positivo na profilaxia das enteroparasitoses (OLIVEIRA et a., 2007).

Na tabela 1 ainda pode-se observar que 38,2 (55)% dos manipuladores vivem com
uma renda familiar inferior a um salério minimo, 56,3 (81)% com um a trés salérios e 5,6%
(08) com trés a seis salarios, sendo que a maior parte € solteira {53,4% (77)}, 38,2% (55)
casada, 2,1% (03) divorciados e 6,3% (09) vivem em outras situagoes, tais poderes aguisitivos
sd0 relacionados as diferentes prevaléncias de enteroparasitoses, visto que as condigoes
socioeconémicas e culturais sdo diretamente proporcionais a ocorréncia das enteroparasitoses
(CAPUANO et d., 2008), bem como o nimero de pessoas residentes em cada domicilio, por

tanto, quanto menor a renda e maior o nimero de pessoas com quem o manipulador reside,
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maior serd a probabilidade do manipulador infectar-se fora de seu ambiente de trabalho e
levar tal evento asualabutadidria(NOLLA; CANTOS, 2005).

Ao serem questionados (APENDICE D) arespeito do que sf0 vermes e verminoses, 0s
manipuladores disseram ndo ter conhecimento sobre isto e, apenas 9% (13) deram respostas
satisfatOrias como: “s0 seres parasitarios que causam doenga; sendo que 50% (72) souberam
como os adquire, informando sé-lo por meio da agua, solo e alimentos contaminados ou pela
caréncia de higiene com alimentos e o proprio corpo, pois, 0 risco de contaminagcdo do
alimento, mediante uma correta higienizagcdo pessoa, ambiental e alimentar, minimiza-se.
Nisto, pois, o manipulador desempenha um papel fundamental na transmisséo destas doencas
e também a estrita correlacdo entre o nivel educaciona, ou sgja, de conhecimento sobre o
biociclo dos parasitos, suas formas de contaminagdo ambiental e profilaxia, com a ocorréncia
das mesmas (NOLLA; CANTOS, 2005).

Fato também é que embora os individuos tenham conhecimento adequado da boa
alimentacdo e higiene, o tipo de dieta do manipulador do seu cotidiano influenciara na
ocorréncia das doencas parasitérias, visto a necessidade de um sistema imune eficaz
competente (CERQUEIRA; AMARAL; MORALIS, 2004), aém disso, 32,6% (47)
demonstraram conhecimento de algum sinal ou sintoma de verminose, tendo sido os mais

citados a dor abdominal, manchas cuténeas, vémitos, inapeténcia e diarréia.

Usualmente o0s enteroparasitos podem causar diversos sinais e sintomas
gatrointestinais, dentre eles os vomitos, dores abdominais irradiando-se para dorso, febre e
outros, sendo indicativo para diversas patologias tais como a colecistite, abcesso hepatico
pancredtite e apendicite, por isso reconhecé-los € farte coadjuvante para a terapéutica e
profilaxia de sua disseminagio (ROCHA; SILVA JUNIOR; AMORIM, 2006).

Informaram ja ter apresentado uma verminose antes 21,5% (31) dos individuos, e
destes, 13,2% (19) fizeram uso de fitoterapicos como a batata de purga (Operculina
macrocarpa), horteld (Mentha villosa), mastruz (Chenopodium ambrosioides) e semente de
abobora (Curcubita spp.). O uso de tais artificios, os fitoterapicos, evidencia a caréncia do
publico alvo, aém da busca de solucBes inovadoras, de baixo custo e potencializacéo dos

recursos disponiveis, com isso a utilizagdo de sementes de abdbora, folhas de hortela e outros,
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tornam-se comuns diante do saber popular de sua eficacia antiparasitaria €, comprovagéo
cientificado fato (SOUSA et a., 2006).

A semente de abdbora, por exemplo, possui um composto chamado de curcubitacina, a
qual possui acdo anti-helmintica, podendo ser benéfica a pessoa infectada, a mesma € usada
em alguns paises como vermifuga (SANT'ANNA; PIETRO, 2005).

A utilizagdo de um dos meios de protegdo universal contra infeccbes adquiridas no
trabalho diario € 0 uso de equipamentos de protegdo individual (EPI's), na figura 1 fica
explicito o uso destes pel os manipuladores, onde 94,4% (136) dos individuos o faz. E comum,
por exemplo, os manipuladores, nos mais diversos estabelecimentos, a0 manusear algo
perecivel ndo colocarem luvas, utilizarem jéias, todavia nos pontos comerciais vestem
uniformes corriqueiramente, contudo aumenta-se o risco de contaminagéo alimentar (LIPPI et
al., 2004).

94,49
Utilizam
%
N3o utilizam 5.6%
0 20 40 60 80 100

Figura 1 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-aridas. Uso de EPI’ s pelaamostra (N = 144), Patos-PB, Brasil, 2010.

Dentre as medidas higiénicas adotadas, todos os manipuladores informaram realizar
lavagem das méaos como principal cuidado no manuseio do alimento, 15,3% (22) disseram a
higiene alimentar e 1,4% (02) ambiental. S0 véarios os locais onde ha deficiéncia higiénica,
sobretudo na manipulagdo de alimentos, em se tratando de lavagem de méos, asseio
insatisfatorio dos funcionarios e, ambiental dos estabelecimentos, mostrando a sua grande
inadequacdo a venda dos alimentos (VALENTE; PASSOS, 2004).
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Quanto a aquisicdo de conhecimento sobre o tema, 67,4% (97) referiram ndo fazé-lo
por meio de sua diretoria. Nessa mesma proporcdo {67,4% (97)}, foi dito pelos
manipuladores que seu ambiente de trabalho é favoravel ao desenvolvimento das

enteroparasitoses.

Contudo, sabe-se que com treinamento, 0os manipuladores passam a controlar as
medidas higiénico-sanitérias e contribuir significativamente para a melhoria da higiene
pessoal, asseio proprio e ambiental, apesar disso ha atitudes de resisténcia frente aquisicéo de
novos conhecimentos, pois muitas vezes a labuta torna-se fatigante, o que faz a alimentagdo e
0 servigo tornarem-se inviaveis nesta fase de transi¢éo nutricional que vivemos (LIPPI et a.,
2004).

Mediante os reatos, viu-se em 54,2% (79) das respostas, que houve convivio do
manipulador com alguém que ja teve uma verminose, tendo em vista a abrangéncia da
ocorréncia das enteroparasitoses, € comum a reinfeccdo, sobretudo em pessoas que lidam
diariamente com fontes que a favorecem, pois o individuo manipulador estd em constante
exposicao a isto, sendo assim, faz-se necesséria a educacdo sanitaria (MIZUTANI et al.,
2006).

4.1.2 DaDirecao dos Estabel ecimentos (N=18)

Os donos de estabelecimento que se destinam a fornecer produtos alimenticios, tém
uma responsabilidade muito grande com a quaidade de seus produtos e Servicos,

especiamente no que se refere a garantia de seguranca a salde do consumidor.

Os profissionais do referido estabelecimento devem obedecer as normas de higiene
para que ndo ocorram problemas, contudo, a direcdo nem sempre se faz presente como
deveria, dando exemplo e fiscalizando, quando corrigueiramente, com uma participacéo
inadequada (ESTRELA; CAMPOS; NICOLAU, 2009).

Na tabela 2, pode-se visualizar o as condic¢fes socio-demogréficas dos diretores dos
estabel ecimentos.
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Tabela 2 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicoes
semi-aridas, distribuicdo da amostra quanto ao perfil socio-demografico. (N = 18), Patos-PB,
Brasil, 2010.

Variavel Descricdo Individuos Frequencia (%)
Género Masc 09 50,0
Fem 09 50,0
Faixa etéria 20-30 08 444
31-40 07 38,9
> 40 03 16,3
Escolaridade Analfabeto 01 5,6
Alfabetizado 03 16,7
Ens. Médio inc. 05 27,8
Ens. Médio comp. 06 33,3
Ens. Superior comp. 03 16,7
Renda* 11] 09 50,0
]J1a3] 05 27,8
[3a6] 04 22,2
Estado civil Casado 18 100,0
Solteiro 00 0,0
Divorciado 00 0,0
Outros 00 0,0
Total - 18 100,0

* Em sal&rios minimos

Salienta-se, pois o fato de que onde ha atividades de manipulacdo de alimentos deve
ser o proprietario ou aguém competente, devidamente instruido, designado para buscar ou
desenvolver programa de capacitagdo para os manipuladores e patrdes, pois segundo Saccol e
Hecktheuer (2007).

Independentemente do perfil sdcio-demogréfico, escolaridade ou renda dos
manipuladores, deve existir atualizacdo de servigos, manipulagdo higiénica e treinamento
pessoal, envolvendo sensibilizacdo de toda equipe, como também independente da
escolaridade, todo diretor de servicos aimenticios deve atualizar-se com freguéncia e

promover a seguranca alimentar no comeércio.

N&o difere do que se viu anteriormente entre os manipuladores, pois estes também, em
100% (18) dos individuos, ndo demonstraram conhecimento do que vem a ser um verme ou
verminoses, havendo uma percentagem de 38,9% (07) respondendo satisfatoriamente como o0s
adquire: “através da penetracdo via pele, habitos higiénicos e aimentares inadequados, como

0 consumo de carnes suinas e bovinas mal cozida contaminada” e, ainda citaram-se, em maior
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nimero, as dores abdominais e vémitos como a sintomatologia presente na vigoracdo das

enteroparasitoses.

A falta de controle higiénico constitui uma das principais fontes de disseminacdo dos
enteropatégenos, por serem alguns dos diretores também manipuladores, favorece-se ainda
mais sua disseminacdo no ambiente de trabalho, ainda que estes ndo possuam subsidios para
acOes de controle das mesmas e caréncia de educacdo sanitéria, sabem reconhecer sinais das
mesmas (CARNEIRO, 2007).

Todos os individuos indicaram a higiene pessoa e aimentar como a medida mais
eficaz de combate aos enteroparasitos. Estes mesmos (100%) relataram ensinar a lavagem das
maos e alimentos aos funcionarios, afim de uma manipulacéo alimentar saudavel e, 5,6% (01)
disseram os cuidados com 0 asseio pessoal e com 0 ambiente, ja que um dos meios mais
eficazes de combater aos enteroparasitos cita-Sse 0s programas de capacitagdo em manipul agédo
de alimentos, além do baixo custo e evitar danos futuros no estabel ecimento, manipuladores

clientela

Esse programa deve ser continuado, oferecendo conhecimento tedrico-prético, a fim
de desenvolver habilidades promovendo satisfacdo qualidade, minimizagdo dos efeitos
negativos de contaminacdo de alimentos deve ser periodica com estimulo a conscientizacéo
do manipulador de sua responsabilidade no preparo das refeicbes e alimentacéo saudével
(SACCOL; HECKTHEUER, 2007).

Salienta-se ainda que e de responsabilidade da direcdo do servico. Para garantir a
seguranca alimentar a ANVISA estabelece normas especificas para a fiscalizagdo dos
estabelecimentos com tudo sendo estas regras desrespeitadas, as possibilidades de
contaminagdo aumentar dentre as medidas estédo a limpeza do ambiente, selecdo alimentar
separando-se pereciveis de ndo pereciveis, cozimento completo dos alimentos, manutencéo
das temperaturas de conservacdo e uso de agua e matérias-primas seguras, afina todos os

envolvidos na produgdo do alimento sdo responsaveis por sua seguranca (ANVISA, 2007).
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4.1.3 Dos Estabelecimentos de Venda (N= 88)

Dos 88 estabel ecimentos que participaram do estudo, observando a figura 2 vé-se uma

maior participatividade dos localizados no centro do municipio.

52,3%
Centro
0,
Periferia %

45,00% 46,00% 47,00% 48,00% 49,00% 50,00% 51,00% 52,00% 53,00%

Figura 2 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-&ridas. Localizacdo geogréfica dos estabelecimentos de venda (N = 88), Patos-PB,
Brasil, 2010.

O abandono de objetos, o proprio solo, a agua e, sobretudo o lixo, favorecem o
desenvolvimento dos microrganismos, contudo é responsabilidade de cada um (funcionarios,
proprietérios e gestores) fiscalizar as atividades dos estabel ecimentos, bem como a limpeza
dos ambientes e ruas, pois o cuidado com a limpeza é fundamental (ANVISA, 2007), sendo
assim, é necessaria boa pavimentacdo e retirada freqliente de entulhos, para a facilitacdo da
higiene e desinfecgcdo (SACCOL ; HECKTHEUER, 2007).

Como mostra a figura 3, ha retirada frequente de residuos, como se exple, é
necessario a retirada de residuos, evitar-se entulhos e, por conseguinte o desenvolvimento de
macro e micropatdgenos contaminantes e, quando necess&rio deve-se realizar desinfeccéo.
Comumente em algumas comunidades essa retirada de dejetos ndo se faz periodicamente, mas
ocasiona mente, sendo as vezes feita uma Gnica vez por semana, 0 que agrava ainda mais as

condicdes do ambiente externo aos locais de comerciaizacdo de alimentos.
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O Recolhimento do lixo
91% superiormente a 1 dia
B Recolhimento do lixo
constantemente
durante o dia

Figura 3 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-&ridas, distribuicdo dos estabel ecimentos quanto a retirada de residuos de seus arredores
(N = 88), Patos-PB, Brasil, 2010.

Formam também avaliadas, conforme a ficha anexa (ANEXO A), as condic¢les

internas e externas aos estabel ecimentos. Isto se pode verificar natabela 3.

Tabela 3 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-&ridas, distribui¢cdo da amostra quanto as condigdes ambientais do estabelecimento. (N =
88), Patos-PB, Brasil, 2010.

Variavel Descricdo Individuos Frequencia (%)

Com actmulo delixo 24 27,3

Ambiente externo Sem acumulo delixo 64 72,7
Com objetos desusados 44 50,0

Sem objetos desusados 44 50,0

Piso e teto regulares 24 27,3

Piso etetoirregulares 64 72,7

Ha protecéo de alimentos 12 13,6

Ambienteinterno N&o protegem alimentos 76 86,4
Com objetos desusados 20 22,7

Sem objetos desusados 68 77,3

Saida parao ar 28 31,8

Sem saidas de ar 60 68,2

Reservatorio de Com reservatorio 88 100,0
agua(50L) Sem reservatorio 00 0,0
Banheiros de manipul ador 44 50,0

Sem banheiro de manipulador 44 50,0

I nstalaces Banheiros publicos 44 50,0
sanitarias Sem banheiros publicos 44 50,0
Lavabo para utensilios 08 91

Sem lavabo para utensilios 80 90,9

Total - 88 100,0

E fundamental a adequagio da planta fisica dos estabel ecimentos & legislagio vigente,

porquanto em estudos anteriores a este realizados na regido, verificava-se em apenas 26% dos
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estabel ecimentos a adequacdo as exigéncias, havendo em muitos inexisténcia de lavatorios,
climatizacdo e outros aspectos fundamentais a boa manipulacdo (GOMES et al., 2008). Para
tanto, tais areas devem possuir condicdes higiénicas de modo que protegjam os alimentos,
facilite o acesso de fornecedores, retirada de entulhos e dejetos, disporem de tubulactes
externas de vapor, agua e energia e, seus dimensionamentos devem ser compativeis com as
atividades desenvolvidas (SACCOL ; HECKTHEUER, 2007).

Quanto aos utensilios e equipamentos usados na manipulagdo, preparo e
acondicionamento dos alimentos, a tabela 4 traz dados pertinentes a esta avaliagdo. Nao so
isso, como também mostra a tabela 5, € necessario capacitacdo para lidar com os insumos e

vigilancia permanente das condicdes destes.

Tabela 4 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condigoes
semi-&ridas, distribuicdo da amostra quanto as condi¢cBes dos equipamentos, materiais de
preparo, acondicionamento de materiais e uso de uniformes. (N = 88), Patos-PB, Brasil, 2010.

Variavel Descricdo Individuos Frequencia (%)

Estado de conservacao de Bom 80 90,9
equipamentos Mau 08 9,1

Acondicionamento dos Sim 40 45,5
utensilios N&o 48 54,5
Uso de bisnagas de catchup e Usam 32 36,4
similares N&o usam 56 63,6
Uso de descartaveis pelos Ha utilizacdo 36 41,0
consumidores N&o hauso 52 59,0
Uso de uniformes pelo Usam 40 45,5
manipulador N&o usam 48 54,5
Total - 88 100,0

Nos servicos de copa, 0 pessoal, mesmo que sgjam 0s manipuladores, devem também
ser treinados, de modo a apefeicoar o servigo, oferecendo talheres embaados
individual mente, uso de qualquer utensilio adequadamente limpo ou descartavel, assegurando
a higiene total do servigco (PARISENTI; COPETTI FIRMINO; GOMES, 2008), o que se

observa natabela 4.
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E, nestas mesmas condigdes, a tabela 5, oferece a observacdo elementos essenciais ao
sucesso da boa manipulacdo e manutencdo da venda de alimentos em condices Gtimas ao
consumo, sendo ela: a redlizacdo de programas de capacitagdo para os manipuladores,

inspecdo sanitéria no estabel ecimento e controle de validade dos insumos.

Tabela 5 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condigoes
semi-&ridas, distribuicdo da amostra quanto a realizagcdo de capacitacao, inspecdo sanitéria no
estabel ecimento e controle de validade. (N = 88), Patos-PB, Brasil, 2010.

Variavel Descricao Individuos Frequencia (%)
Realizacdo de capacitacéo Realizam 44 50,0
para manipuladores N&o realizam 44 50,0
Inspegdo da vigilancia Ocorre 44 50,0
sanitaria N&o ocorre 44 50,0
Controledo prazo de Controlam 88 100,0
validade dos alimentos N&o controlam 00 0,0
Total - 88 100,0

No programa de capacitacdo para os manipuladores de alimentos sdo inclusas medidas
de higiene pessoal, dentre elas pode-se citar o uso do fardamento, o qual nada mais é que uma
forma de seguranca e protecdo para 0 manipulador, além disso, torna-se um marketing, uma

boa aparéncia e apresentacdo uniformizada adequada, como se vé na tabela 5.

Saches ou bisnagas de catchup, maionese e mostarda sdo utilizadas em 36,4% (32
locais) dos locais, somado a isso, em muitos estados da Federagdo, bem como em outros
paises, € vedado por lei 0 uso de embalagens devassaveis de molhos, mostarda, maionese e
outros em ambientes onde haja consumo de alimentos, ndo obstante autoriza-se 0 uso de
sachés descartaveis individualizados (SANTOS, 1999).

N&o se acondicionam os alimentos pereciveis em equipamentos de conservacao por
temperatura em 18,2% (16 locais), porém todos os estabel ecimentos fazem controle do prazo
de vaidade, onde nenhum alimento, no momento, apresentava sinais de decomposicao,
entretanto € importante observar a validade e fabricagdo de cada produto, separando as

diferentes mercadorias, de modo que se possa, anteriormente, verificar as condi¢bes do
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veiculo entregador, conferir o rétulo, medir temperaturas e demais dados especificos da cada
produto (SACCOL ; HECKTHEUER, 2007).

4.2 Aspectos copropar asitol 6gicos

Todas as amostras analisadas foram classificados os resultados de acordo com Garcia
(1999) apud De Carlli (2007), onde o grau de parasitismo varia conforme o nimero de
estruturas parasitérias presentes na lamina. Para tanto utilizam-se os seguintes valores:
inferior ou igual a duas estruturas, infeccdo leve, de trés a nove estruturas, infeccdo moderada

e, de dez estruturas ou mais, infecgdo severa ou macica.

Houve uma positividade de parasitos em mais de 32,7% (53 individuos) dos 162
participantes da investigacdo pelo método de andlise parasitologica de Hoffman (Figura 4),
constando-se assim, que o método utilizado, baseado na literatura que Ihe concerne, oferece
resultados satisfatorios para pesquisa de ovos de helmintos em geral, incluindo-se também os
ancilostomideos, podendo assm o método de sedimentacdo esponténea pela técnica de
Hoffmann; Pons e Janer (1934) ser indicado como uma técnica para pesquisa rotineira de
parasitos gastrintestinais (CERQUEIRA et al., 2008) e, sendo possivel averiguar-se uma
positividade de 80,4% (CAPUANO et al., 2008).

@

Figura 4 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-&ridas, indice de infecgdo parasitaria da amostratotal (N = 162), Patos-PB, Brasil, 2010.
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Por este mesmo método foi possivel encontrar um indice de 14,2% (23) de
poliparasitados (Figura 5). Mostrando-se, portanto, a eficacia desse método em diagnosticar o
poliparasitismo, fato este comprovado também em estudo similar de Capuano et al. (2008),

onde se revelou um indice de 20,4% (33) de positividade multiparasitica.

Figura 5 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-&ridas, indice de co-infeccdo parasitaria na amostra total (N = 162), Patos-PB, Brasil,
2010.

Tal evento é comprovado cientificamente, por exemplo, no estudo de Santos et al.
(1999), visto que onde o percentual de enteroparasitoses passa de 50% em individuos de
bairros periféricos de cidades médias, quanto ao porte, 0 que demonstra a intima relacdo do
problema com a baixa educacdo sanitaria, caréncia de saneamento béasico e do nivel de
higiene. Por isso mesmo é que também a distribuicdo espacial dos agravantes a salde é
importante, pois a medida que a conhecemos, atuamos sobre eles, por isso a figura 6

demonstra a distribuic&o dos enteroparasitos por regido geografica da cidade.

Figura 6 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condi¢bes
semi-&ridas, distribuicdo dos enteroparasitos por regido geografica do municipio (N = 162),
Patos-PB, Brasil, 2010.
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Comparando-se os estabel ecimentos (N= 88) da regido central com os periféricos, viu-
se uma variacdo de infeccdo parasitol 6gica de pouca mais de 9% (08 estabel ecimentos), sendo
prevalente o enteroparasitismo nas zonas marginais da cidade, como esta exposto na figura 6,
pois conforme se expde na literatura, desde muito, o0s grupos privilegiados
socioeconomicamente estdo pouco sujeitos a algumas doencgas, as quais sdo prevalentemente
altas em popul agdes financeiramente desfavorecidas (ROUQUAY ROL, 1986).

No tocante aos grupos de estabelecimentos estudados, sendo neles verificados

funcionérios e diretores (ambos os manipul adores), observou-se:

4.2.1 Grupo A: Lanchonetes e Sorveterias (N= 42)

Verificou-se uma positividade de 19% (08 individuos), constando como
enteroparasitos encontrados o Ancilostoma duodenalis (50% dos infectados), Ascaris
lumbricoides {37,5% dos infectados (03)}, Taenia sp. {37,5% dos infectados (03)} e
Schistossoma mansoni {12,5% dos infectados (01)}. Na tabela 6 encontram-se estes
enteroparasitos distribuidos por quantidade desta amostra (42 individuos), baseado em Garcia

(1999), para resultados de exames coproparasitol 6gicos utilizando-se 0 método de Hoffmann.

Tabela 6 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicoes
semi-aridas, distribuicdo dos enteroparasitos no grupo A (Lanchonetes e Sorveterias) (N =
42), por quantidade relativa, Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos— Ancilostoma Ascaris Taenia sp Schistossoma

duodenalis lumbricoides mansoni

Classificagdo

por % | Individuos | % | Individuos | % | Individuos | % | Individuos

guantidade** (n) (n) (n) (n)

Rara 2,4 1 0,0 0 0,0 0 0,0 0

Pequena 2,4 1 0,0 0 4,8 2 0,0 0

Grande 4,8 2 7,1 3 24 1 2,4 1

** Classificagdo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG, 2009.
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Relativamente, tal incidéncia pode ser considerada pequena, ja que em estudos da
mesma natureza este grupo de individuos apresentaram uma ocorréncia de enteroparasitos de
42,85%, vaor este, bem como qualquer outro de positividade, ndo ideais as praticas de
higiene pessoal e domiciliar, desempenhando-se portanto, um papel crucia a transmissdo de
doencas veiculadas por alimentos (NOLLA; CANTOS, 2005).

Em ambientes similares a estes, onde é comum a venda de alimentos tipo hortaligas
nas refeigdes, sdo frequentemente encontrados parasitos como Entamoeba coli e Endolimax
nana, larvas de Strongyloides e cistos de Giardia lambli, o que néo se verificou neste estudo,
porém Ascaris lumbricoides, Ancilostoma duodenalis e Taenia sp. os quais a literatura
também cita, foram positivados (RECCO et a., 2008), aém do Schistossoma mansoni, que
nestas condic¢des ndo oferece risco de contagio, pois precisa do hospedeiro invertebrado e da
agua para completar seu ciclo, ndo sendo veiculado via alimentacdo, apesar disso, sem
instalacbes sanitarias adequadas e a falta de informac&o pode tornar-se um fator de risco ao
adoecimento (NORONHO et al, 1995).

Houve neste grupo um total de 4,8% (02) de coinfeccdo, exposta na tabela 7. Evento
este comum, ndo obstante poderem-se encontrar associagdes entre um enteroparasito e um
comensal, a exemplo da associagdo entre Ancilostoma duodenalis e Escherichia coli
(MARCHIORI, 2003).

Tabela 7 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicoes
semi-aridas, indice de coinfeccdo (Poliparasitismo) na amostra do grupo A (Lanchonetes e
Sorveterias) (N = 42), Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos % n

Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides 2,4 1
Ancilostoma duodenalis + Taenia sp 0,0 0
Ascaris lumbricoides + Taenia sp 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides + Taenia sp 2,4 1
Total 4,8 2

Classificagéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.
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4.2.2 Grupo B: Restaurantes (N= 33)

Dos 33% infectados (11 individuos), viu-se a presenca em 36% (04) dos mesmos, de
Ancilostoma duodenalis, 64% (07) com Ascaris lumbricoides, 9% (01) apresentando Giardia
lamblia e 18% (02) Taenia sp.

Os dtos indices de enteroinfeccdo em manipuladores de alimentos podem ser
justificados pela sua forma de transmissdo, fecal-ord (NOLLA; CANTOS, 2005), onde
atribuiu-se percentis de 0-12% a Giardia sp. e outros enteroparasitos, causando
sintomatologia e alteracdes alimentares nos infectados (ALEIX O, 2003).

Na tabela 8, expdem-se os indices de enteroparasitoses dos 33 individuos do grupo e,

natabela 9, seus valores de poliparasitismo, onde houve um indice de 9% (03) de coinfecgao.

Tabela 8 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condigoes
semi-aridas, distribuicdo dos enteroparasitos no grupo B (Lanchonetes) (N = 33), por
guantidade relativa, Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos— Ancilostoma Ascaris Giardialamblia | Taenia sp
duodenalis lumbricoides
Classificacao por
guantidade** % n % n % n % n
Rara 6 2 6 2 3 1 3 1
Pequena 3 1 9 3 0,0 0 3 1
Grande 0,0 0 3 1 0,0 0 0,0 0

** Classificacéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Sem sombra de dividas, o Ascaris lumbricoides € um dos vermes mais comuns entre
nos, isto se da pelo fato dos ovos deste parasito terem membranas espessas e poderem
sobreviver no meio ambiente por periodos variavelmente longos, bem como a Taenia sp,
contudo esta apresenta-se em menores indices (PAULINO; CASTRO; SOCCOL THOMAZ,
2001).
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Tabela 9 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicoes
semi-aridas, indice de coinfecgdo (Biparasitismo) na amostra do grupo B (Lanchonetes) (N =
33), Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos % n
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides 6 2
Ancilostoma duodenalis + Giardia lamblia 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Taenia sp 0,0 0
Ascaris lumbricoides + Giardia lamblia 0,0 0
Ascaris lumbricoides + Taenia sp 3 1
Giardialamblia + Taenia sp 0,0 0

TOTAL 9 3

Classificagéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

4.2.3 Grupo C: Churrascarias e Bares (N= 46)

Os 46 individuos participantes do estudo, os quais integram este grupo, distribuiram-se
nos seguintes percentis. 39% de infectados (18 individuos), 61% de ndo parasitados €, 8,7%

apresentando coinfeccéo (04 individuos).

Neste grupo, detectou-se apenas Ascaris lumbricoides {44% (08) dos infectados} e
Taenia sp {72% (13) dos infectados}, distribuindo-se em rara, pequena, grande e
extraordinérias quantidades (Tabela 10).

Quando no ambiente, os helmintos adquirem formas resistentes as intempéries, por
exemplo, os ovos de Ascaris lumbricoides podem permanecer vidvels por varios meses. Tais
indices de infeccdo coincidem com os estudos de Capuano et a. (2008), onde se ver um
percentual de 38% de cozinheiros, auxiliares de cozinha e dfins, infectados por
enteroparasitos, confirmando-se a positividade enteroparasitaria de diversas categorias

profissionais manipuladoras de alimentos, nos mais variados ambientes.
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Tabela 10 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicoes
semi-aridas, distribuicdo dos enteroparasitos no grupo C (Churrascarias e Bares) (N = 46), por
guantidade relativa, Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos— Ascaris lumbricoides Taenia sp

Classificagdo por quantidade**

% n % n
Rara 17,2 8 2,15 1
Pequena 2,15 1 8,6 4
Grande 10,8 5 0,0 0
Extraordinaria 0,0 0 43 2

** Classificacdo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Em se tratando de poliparasitismo, obteve-se o indice mostrado na tabela 11, a qual
demonstra novamente, a forte relacdo cosmopolita entre helmintos e, reforga a idéia de que
tais parasitos séo bem comuns no Brasil e especificamente na regido, além de deixar claros os
déficits (do padréo de vida, higiene ambiental, préticas de protecdo da salde) favorecedores
de proliferacdo de tais organismos (ARAUJO; FERNANDEZ, 2005).

Tabela 11 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-&ridas, indice de coinfeccdo (Biparasitismo) na amostra do grupo C (Churrascarias e
Bares) (N = 46), Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos %
Ascaris lumbricoides + Taenia sp 8,6
TOTAL 8,6

Classificagéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Sabendo-se da existéncia do parasitismo, ou mesmo do poliparasitismo, é necessario
gue o manipulador compreenda que ele usa ferramentas que transformam a matéria-prima em
produto final, as vezes ele é esta ferramenta. Sendo assim, a ferramenta tem que estar em
perfeitas condicbes de funcionamento, limpa, regulada. O funcionario também tem que estar

limpo e regulado no sentido de consciente que seus atos devem ser executados com todo
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cuidado e higiene, pois 0 que ele produziu vai ser consumido por outras pessoas (ESTRELA;
CAMPOS, NICOLAU, 2009).

4.2.4 Grupo D: Refeitérios (N=12)

Neste grupo, encontrou-se o indice de positividade menor entre os grupo { 8% (01) dos
componentes do grupo}, sendo este mesmo o percentual de coinfeccdo biparasitaria, o que
explicitaase na figura 7, tendo sido o Ascaris lumbricoides e a Taenia sp 0s vermes

encontrados em 100% dos casos.

A contaminagdo dos alimentos pode da-se de vérias maneiras, a citar, pela palma das
mé&os dos manipuladores, as quais podem ter-se contaminado durante a excussao de outras
tarefas e, nestes casos 0 manipulador comportase como vetor mecénico para as
enteroparasitoses. Tal fato é potencialmente grave, visto que manipuladores de Restaurantes
Universitarios, Refeitérios de hospitais e similares lidam com alimentos fornecidos a pessoas
gue comumente ndo tem uma alimentacdo balanceada, adequada e, mais uma vez o Ascaris
lumbricoides encontra-se presente nesta categoria profissional, observando-se o alto indice de
infeccdo (SANTOS et al., 2002).

B Biparasitismo de
Ascarisl. e Taenia
sp.

Figura 7 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicbes
semi-&ridas, indice de enteroparasitoses em biparasitismo e principais vermes no grupo D
(Refeitérios) (N = 12), Patos-PB, Brasil, 2010.

A contaminagdo alimentar pode ocorrer de varias maneiras diferentes, desde seu
plantio a0 consumo, dessa maneira, tais resultados demonstram a eficacia da higiene de tal

grupo, Vvisto que poucos apresentavam-se parasitados, o que se compara com estudos
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nacionais, onde percentuais de até 10% de enteroparasitismo foram encontrados nesta
categoria profissional (BLUME; RIBEIRO, 2006).

4.2.5 Grupo E: Vendedores Ambulantes (N= 06)

Metade dos voluntérios participantes estava com enteroparasitismo por um dos
seguintes parasitos. Ancilostoma duodenalis, Ascaris lumbricoides e Taenia sp, 0s quais
distribuiram-se nas proporgdes mostradas na proxima tabela (Tabela 12). Pode-se atribuir os
indices elevados de enteroparasitoses as inadequadas préticas de higiene pessoal e domeéstico,
0 que para vendedores ambulantes acentua-se, porquanto estes ficam mais expostos, bem
como sua matéria prima de trabalho, aos riscos e contaminantes ambientais (NOLLA;
CANTOS, 2005), sendo que dos infectados 33,3% (01) apresentavam Ancilostoma
duodenalis, 33,3% (01) Ascaris lumbricoides e 100% (03) Taenia sp.

Tabela 12 - Parasitoses gastrintestinais. perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-&ridas, distribuicdo dos enteroparasitos no grupo E (Vendedores Ambulantes) (N = 06),
por guantidade relativa, Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos— Ancilostoma Ascaris Taenia sp
duodenalis lumbricoides
Classificagao por
guantidade** % n % n % n
Rara 16,65 1 16,65 1 33,3 2
Peguena 0,0 0 0,0 0 16,65 1

** Classificacdo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Quanto a coinfecgdo, 33,3% (02) dos individuos apresentaram biparasitismo, 0 que se
vé na tabela 13. Tais profissionais estédo entre os manipuladores mais acometidos por
enteroparasitoses, chegando a apresentar, segundo relatos da literatura, indices de 52% de
infeccdo, com poliparasitismo de 14%, relacionando-se possivelmente estes valores, as
condic¢des de saneamento regional, nivel social e cultural (CAPUANO et a., 2008).
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Com o crescente nimero de desempregados, a venda de alimentos nas ruas tornou-se
uma alternativa de sustento, contudo em muitos casos o individuo ndo busca uma formagéo
complementar e ndo possui um nivel de formagdo escolar suficiente a atividade que
desenvolve, fazendo com que a venda de lanches rgpidos torne-se um fator de risco para
disseminacdo das enteroparasitoses, pois ressalta-se a relagcdo direta entre a formagdo do
vendedor e as condigdes higiénico-sanitarias do manuseio da alimentos, além dainsuficiéncia
de materiais e &gua nas ruas (MURMANN et al., 1999).

Tabela 13 - Parasitoses gastrintestinais. perfil de manipuladores de alimentos em condigoes
semi-aridas, indice de coinfeccdo (Biparasitismo) na amostra do grupo E (Vendedores
Ambulantes) (N = 6), Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos % n

Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Taenia sp 16,65 1
Ascaris lumbricoides + Taenia sp 16,65 1
Total 33,3 2

Classificagéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Vale reforcar que o Brasil € um dos maiores produtores de alimentos no mundo, com
clima, solo e riquezas naturais de dar inveja a muitos paises. Portanto, devemos dar o exemplo
de consumo consciente de toda esta riqueza, e isso deve comegar dentro de nossas casas, para

se chegar e cobrarmos nos estabel ecimentos, o que € nosso papel de cidadaos.

4.2.6 Grupo F: Pizzarias (N= 23)

Dos individuos infectados neste grupo, observou-se um indice de 47,8% (11)
enteroparasitados, havendo entre estes parasitados um indice de 72,7% (08) de Ascaris
lumbricoides, 54,5% (06) de Ancilostoma duodenalis, 63,6% (07) de Taenia sp e 9% (01) de

Thichuris trichiura, ademais, na amostra deste grupo como um todo, os valores encontrados
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nas analises laboratoriais em triplicata dos individuos estdo agrupados nas tabelas 14 e 15, os

indices de poliparasitismo, que somou-se igual valor ao dos parasitados.

Tabela 14 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-&ridas, distribuicéo dos enteroparasitos no grupo F (Pizzarias) (N = 23), por quantidade
relativa, Patos-PB, Brasil, 2010.

Parasitos— Ancilostoma Ascaris Thichuris Taenia sp
duodenalis [umbricoides trichiura
Classificacdo
por % n % n % n % n

guantidade**

Rara 8,7 2 21,8 5 4,4 1 0,0 0
Pequena 17,4 4 26,2 6 0,0 0 26,2

** Classificagdo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

Nestes locais de trabalho, bem como nos demais ambientes de venda de alimentos, é
comum a contaminagdo de aimentos ndo condimentados, tipo aface e agrido, por
Ancilostoma duodenalis e Ascaris lumbricoides, parasitando também os humanos (ONO et
al., 2005).

N&o deve ser descartada a possibilidade de um manipulador de alimentos, mesmo em
caso assintomético, vir a constituir-se em fator de risco em uma cozinha, contudo € provavel,
desse modo, que o contato, prolongado com tais patégenos, tenha permitido o
desenvolvimento de anticorpos correspondentes (TOSIN; MACHADO, 1995), porém isso

n&o anula o risco de contaminacao do alimento, t&o pouco dainfeccdo da clientela.

Considerando-se que a maioria das pessoas envolvidas com a manipulacdo de
alimentos, nas industrias e nas cozinhas em geral, carecem de conhecimentos relativos aos
cuidados higiénico-sanitarios e de sua condi¢do de salde que devem ser seguidos durante e
apos a elaboracéo do produto, as préticas inadequadas de higiene e processamento por pessoas

inabilitadas podem provocar a contaminacéo cruzada de alimentos, o que vem a se constituir
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em potencial de risco a salde publica, especiamente nas cozinhas (TOSIN; MACHADO,
1995).

Tabela 15 - Parasitoses gastrintestinais: perfil de manipuladores de alimentos em condicdes
semi-aridas, indice de poliparasitismo na amostra do grupo F (Pizzarias) (N = 23), Patos-PB,
Brasil, 2010.

Parasitos % n
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides 13 3
Ancilostoma duodenalis + Thichuristrichiura 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Taenia sp 8,7 2
Ascaris lumbricoides + Thichuristrichiura 0,0 0
Ascaris lumbricoides + Taenia sp 17,4 4
Thichuristrichiura+ Taenia sp 4,35 1
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides + Taenia sp 4,35 1
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides + Thichuristrichiura 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Thichuristrichiura + Taenia sp 0,0 0
Ancilostoma duodenalis + Ascaris lumbricoides+ Thichuris trichiura| 0,0 0
+ Taenia sp
Total 47,8 11

Classificagéo dos dados baseado em Garcia (1999).
Fonte: Base de dados do autor, LDPAD/CSTR/UFCG.

A ascariase € a enteroparasitose mais comum na Ameérica, sobretudo em regides
tropicais, associada a ela estd a ocorréncia de Thichuris trichiura, ambas consideradas
perigosas, pois sdo carreadas para a boca pelas méos e outras partes do corpo, bem como por
alimentos, sendo assim, devido a grandes quantidades de ovos dispersos no ambiente, 0s
manipuladores de alimentos quando infectados, podem contaminar uma gama de insumos e
por conseguinte infectar muitas outras pessoas, mesmo que este nimero de manipuladores
infectados seja pequeno (DDTHA, 2001).
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5 CONSIDERACOESFINAIS

Vé-se que os manipuladores ndo tém conhecimento do que sdo vermes, ou do termo
verme, contudo sabem como os adquirir e 0 que estes vermes podem causar. Mesmo 0s
administradores dos estabelecimentos ndo oferecendo oportunidade para 0 conhecimento
sobre 0 tema, os manipuladores protegem-se por meio do uso de EPI’s e mantém habitos

higiénicos seguros, contudo deixam a higiene ambiental em segundo plano.

Assim como os manipuladores, os administradores ndo possuem conhecimento
suficiente sobre as verminoses, porém praticam e recomendam aos seus funcionarios, habitos
de educagdo e higiene para 0 combate as verminoses, mas ndo sabem o motivo dessa prética.
Os patrdes ndo passam informagdes concretas a seus funcionarios sobre o porqué do cuidado

com os alimentos e consigo e, ndo praticam medidas de higiene completamente adequadas.

O ambiente externo aos locais de venda dos alimentos torna-se insalubre devido a acéo
dos proprios mani puladores, em contrapartida 0 ambiente interno ndo se mostra aindaigua ao
externo, no entanto, com o transcorrer dos anos somam-se colaboradores da insalubridade
(piso irregular, teto inacabado, acimulo de gazes e vapores e outros fatores). Estes locais
mostram-se também com instalagdes adequadas ao bom funcionamento, contudo faltam
conhecimento e educagdo continuada para a efetivacdo das praticas de higiene e quebra dos

biociclos dos parasitos.

Da avadiacdo coproparasitolégica, os ambientes de venda localizados na regido
central apresentaram manipuladores com indices de infeccdo equiparéveis aos das regides
periféricas da cidade. Evidenciando-se com isso, que ha fatores relevantes para o
desenvolvimento dos biociclos das enteroparasitoses por toda a cidade, como fatores pessoais
(higiene nivel de conhecimento, modo de manuseio dos alimentos e auto-cuidado) e

ambientais (sobretudo a higiene interna e externa), o que atinge trabal hadores e consumidores.

E preciso maior fiscalizagdo das condicdes dos locais de venda e manipulagio, bem
como dos funcionérios e instrumentos para este trabal ho.
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Somente através de ume maior responsabilidade socio-educacional dos
administradores, manipuladores, 0Orgaos fiscalizadores e gestores que 0s riscos de

transmissi bilidade das verminoses ser& ao menos diminuido.

Dos enteroparasitos detectados, vé-se que o Ascaris lumbricoides, Taenia sp. E
Ancilostoma duodenalis sdo os mais freglientes em manipuladores de alimentos ndo cozidos.
S80 assaz relevantes os indices de enteroinfeccdo destes individuos, bem como os de
coinfecgdo. E preocupante também a presenca de outros enteroparasitos, a citar o

Schistossoma mansoni e a Giardia lamblia.

Todos os manipuladores, dos mais diversos tipos de estabelecimentos (lanchonetes,
sorveterias, restaurantes, bares, churrascarias, refeitorios, ambulantes e pizzarias) estdo

expostos a contaminacdo do alimento, consequentemente a aumentarem a cadeia de infecgéo.

Os trés vermes mais freqlentes foram também os mais comuns em bi e
triparasitismo, sendo os manipuladores das pizzarias 0s que apresentaram maiores indices de
infeccdo e coinfeccdo enteroparasitérias.

Mesmo os manipuladores apresentando-se enteroparasitados, € preciso educagdo e
auto-cuidado continuadamente para a quebra dos biociclos, assumindo-se corriqueiramente
préticas ja existentes e detectadas neste trabalho, como o uso de EPI’s, a higiene pessoal e
ambiental, além da fiscalizagdo pela vigilancia sanitaria ou érgdo competente e, atualizacéo

de recursos para a manipulagdo, insumos e conhecimento.

Esperase que 0s numeros agqui apresentados sirvam para conscientizar 0s
manipuladores, administradores, 6rgaos fiscais e gestores publicos, para que se diminuam os
indices de infeccBes parasitarias nos trabalhadores, bem como o risco da infeccdo dos

usudrios destes servicos.

Ao término deste estudo, fica o desgjo de cada vez mais lutar por melhores condi¢des
de higiene, aimentacdo, salde, moradia e educagdo, uma vez que sdo insuficientes as
condigdes sociais, educacionais e financeiras para muitos em nosso pais € mesmo em
estabelecimentos comerciais, ambulantes e refeitérios publicos o nivel, sobretudo

educacional, € precério, fazendo com que a vida se ponha em risco. E preciso educagso.
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Por fim, faz-se necessario que a universidade, sobretudo as Faculdades Integradas de
Patos e, os municipios valorizem mais este ramo da ciéncia, a parasitologia, pois as

verminoses tém crescido potencialmente e ficado esquecidas, tornando-se um problema de
salde coletiva.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre Esclarecido a Direg&o do Estabel ecimento

Nome da Pesquisa: PARASITOSES GASTRINTESTINAIS: perfil de manipuladores de
alimentos em condi¢des semi-aridas.

Pesquisador es responsaveis. Ana Célia Rodrigues Athayde, Jailson Alberto Rodrigues.

I nfor magtes sobr e a pesquisa

Estamos realizando um estudo sobre Infecgbes por Parasitos Gastrintestinais em
Manipuladores de Alimentos e seu Risco de Contégio a Populacéo e, para isso, solicitamos
sua colaboragdo respondendo a algumas questdes sobre este tema. Os objetivos deste estudo
sd0: Descrever o nivel de infecgdo por enteroparasitoses em trabalhadores que manipulam
alimentos ingeridos sem a necessidade de cozimento; verificar os principais fatores de risco
para o0 desenvolvimento dos biociclos das possiveis enteroparasitoses detectadas nos
trabal hadores; analisar o risco de transmissibilidade das verminoses aos consumidores; definir
as principais préticas de interrupcéo da cadeia de infeccdo das verminoses; tracar o perfil
socio-demogréfico do grupo amostra-participante.

A sua participacdo é muito importante, pois trara contribuicdo em relagdo ao tema

acima citado.
Eu, , portador de
RG: , abaixo assinado, tendo recebido as informagdes acima, e ciente
dos meus direitos abaixo relacionados, concordo com a participagdo do meu estabel ecimento,
como também dos meus funcionarios que se dispuserem, a contribuir participativamente desta
pesquisa, poisterei:

- A garantia de receber todos os esclarecimentos sobre as perguntas do questiondrio
antes e durante o transcurso da pesquisa, podendo afastar-me em qualquer momento se assim
0 desgjar, bem como esté assegurado o absoluto sigilo das informagdes obtidas.

- A seguranca plena de que ndo serei identificada, como pessoa fisica ou juridica,
mantendo o caraer oficial da informag&o, assim como, esta assegurada que a pesquisa ndo
acarretara nenhum prejuizo individual ou coletivo.

- A seguranca de que ndo terei nenhum tipo de despesa material ou financeira durante
o desenvolvimento da pesquisa, bem como, esta pesquisa ndo causard nenhum tipo de risco,
dano fisico ou mesmo constrangimento moral e ético ao entrevistado.

- A garantia de que toda e qual quer responsabilidade nas diferentes fases da pesquisa é
dos pesquisadores, bem como, fica assegurado que podera haver divulgacéo dos resultados
finais em 6rgéos de divulgacdo cientifica em que a mesma sgja aceita.

- A garantia de que todo o material resultante sera utilizado exclusivamente para a
construcdo da pesquisa e ficara sob a guarda dos pesquisadores, podendo ser requisitado pelo
entrevistado em qualquer momento.

Tenho ciéncia do exposto acima e, desejo participar da pesguisa.

Assinatura da Diregéo do estabel ecimento

Polegar direito

Patos - PB, de de

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor entrar em
contato com o pesquisador pelo endereco ou tel efone abaixo:
Telefone: Residencial: Cdular:
Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador (a)
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APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido aos Manipul adores

Nome da Pesquisa: PARASITOSES GASTRINTESTINAIS: perfil de manipuladores de
alimentos em condi¢des semi-aridas
Pesquisador es responsaveis. Ana Célia Rodrigues Athayde, Jailson Alberto Rodrigues.
I nfor magtes sobr e a pesquisa

Estamos realizando um estudo sobre Infecgbes por Parasitos Gastrintestinais em
Manipuladores de Alimentos e seu Risco de Contégio a Populacéo e, para isso, solicitamos
sua colaboragdo respondendo a algumas questdes sobre este tema. Os objetivos deste estudo
sd0: Descrever o nivel de infecgdo por enteroparasitoses em trabalhadores que manipulam
alimentos ingeridos sem a necessidade de cozimento; verificar os principais fatores de risco
para o0 desenvolvimento dos biociclos das possiveis enteroparasitoses detectadas nos
trabal hadores; analisar o risco de transmissibilidade das verminoses aos consumidores; definir
as principais préticas de interrupcéo da cadeia de infeccdo das verminoses; tracar o perfil
socio-demogréfico do grupo amostra-participante.

A sua participacdo € muito importante, pois trard contribuicdo em relagdo ao tema
acima citado.

Eu, , portador de
RG: , abaixo assinado, tendo recebido as informagdes acima, e ciente
dos meus direitos abaixo relacionados, concordo com em participar desta pesquisa, pois terei:

- A garantia de receber todos os esclarecimentos sobre as perguntas do questiondrio
antes e durante o transcurso da pesquisa, podendo afastar-me em qualquer momento se assim
o desgjar, bem como esté assegurado o absoluto sigilo das informacfes obtidas.

- A seguranca plena de que ndo serei identificada, mantendo o caréter oficia da
informacdo, assim como, estd assegurada que a pesquisa ndo acarretard nenhum prejuizo
individual ou coletivo.

- A seguranca de que ndo terei nenhum tipo de despesa material ou financeira durante
0 desenvolvimento da pesquisa, bem como, esta pesquisa ndo causara nenhum tipo de risco,
dano fisico ou mesmo constrangimento moral e ético ao entrevistado.

- A garantia de que toda e qual quer responsabilidade nas diferentes fases da pesquisa é
dos pesquisadores, bem como, fica assegurado que podera haver divulgacéo dos resultados
finais em 6rgéos de divulgacdo cientifica em que a mesma sgja aceita.

- A garantia de que todo o material resultante serd utilizado exclusivamente para a
construcdo da pesquisa e ficara sob a guarda dos pesquisadores, podendo ser requisitado pelo

entrevistado em qualquer momento.
Tenho ciéncia do exposto acima e, desgjo participar da pesquisa.

Assinatura do Participante
Polegar direito

Patos - PB, de de

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor entrar em
contato com o pesquisador pelo endereco ou tel efone abaixo:
Telefone: Residencial: Cdular:
Atenciosamente,

Assinatura do Pesqguisador (a)
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APENDICE C: Questionario Estruturado aos Responsaveis pel os Estabel ecimentos

Nome da Pesquisa: PARASITOSES GASTRINTESTINAIS: perfil de manipuladores de
alimentos em condic¢des semi-aridas

Prezado (a) Senhor (a):

A fim de esclarecermos algumas impreci sdes sobre parasitoses gastrintestinais e 0 seu
controle em manipuladores de alimentos, vimos através deste, coletar algumas hipoteses de

vocés sobre o tema.

QUESTOESINERENTESAO TEMA

1. Paravocé o que sdo vermes?

2. Paravocé o que s80 verminoses?

3. Como se adquire esses vermes?

4. Quais 0s males gque esses vermes trazem ao corpo humano?

5. E possivel um ser humano abrigar em seu corpo mais de um verme?

6. Como podemos combater esses vermes para que eles ndo nos invadam?

7. Como podemos nos tratar para combater esses vermes e nos curar?

8. Vocéjateve agumaverminose?

9. Como vocé se curou da verminose, caso jateve uma?

10. Voceé utiliza ou usou algum remédio a base de plantas medicinais, por favor, nosinforme?
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11. Quais os cuidados que vocé ensina para seus funcionarios para que eles ndo contrairem

€sses vermes?

12. Seus funcionarios costumam proteger-se, quando manuseando alimentos, para ndo pegar

verminose?

13. Quais os cuidados usados no seu estabel ecimento para que ninguém pegue um verme?

Obrigado (a), pela atencdo!
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APENDICE D: Questionério Estruturado aos Manipuladores de alimentos

Nome da Pesquisa: PARASITOSES GASTRINTESTINAIS: perfil de manipuladores de
alimentos em condic¢des semi-aridas

Prezado (a) Senhor (a):

A fim de esclarecermos algumas imprecisoes sobre parasitoses gastrintestinais e 0 seu
controle em manipuladores de alimentos, vimos através deste, coletar algumas hipoteses de

vocés sobre o tema.

|- DADOS SOCIO-DEMOGRAFICOS

Género?

() masculino () feminino

Faixa etaria?
()entrel8e25anos () entre26 e33anos () entre 34 e41 anos () entre 42 e 50 anos ()

acima de 50 anos

Grau de escolaridade?
() anafabeto () afabetizado ( ) fundamental | incompleto () fundamental | completo ()
fundamental |1 incompleto () fundamental 11 completo () ensino médio incompleto () ensino

médio completo () ensino superior incompleto () ensino superior incompleto
Rendafamiliar?
() inferior a 1 salario minimo () entre 1 até 3 salarios minimos ( ) entre 3 até 6 salérios

minimos () entre 6 até 10salarios minimos () superior a 10 salérios minimos

Estado civil?
() solteiro () casado () divorciado () outros

Numero de individuos com quem reside?
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() resido sozinho () 1 a2 pessoas () 3 a5 pessoas () 6 a8 pessoas () 9 a1l pessoas ()

superior a 11 pessoas

II- DADOSINERENTESAO TEMA

Para vocé o que séo vermes?

Para vocé o que séo verminoses?

Como se adquire esses vermes?

Quais os males que esses vermes trazem ao corpo humano?

E possivel um ser humano abrigar em seu corpo mais de um verme?

Como podemos combater esses vermes para que eles ndo nos invadam?

Como podemos nos tratar para combater esses vermes e nos curar?

Vocé jateve algumaverminose?

Como vocé se curou da verminose, caso ja teve uma?

Vocé utiliza ou usou algum remédio a base de plantas medicinais, por favor, nos informe?

V océ se proteger, quando manuseando alimentos, para ndo pegar vermes?

()sm () néo

Quiais os cuidados usados no seu trabalho para vocé ndo pegar um verme?

Que cuidados vocé tem quando esta manipulando os alimentos?

Sua diregdo |he fornece conhecimento sobre os vermes e quem eles séo?

()sm ()néo
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Sua diregéo |he fornece conhecimento sobre como se pega 0s vermes?

()sm ()néo

Sua diregdo |he fornece instrugdes sobre como ndo contaminar os alimentos?

()sm () néo

Seu ambiente de trabalho é favorével ao desenvolvimento dos vermes?

()sm () néo

Conhece alguém que ja teve verme?

()sm () néo

Algum cliente do seu local de trabalho ja disse ter verme algumavez?

()sm () néo

Algum do seu convivio jateve verme?

()sm ()néo

Obrigado (a), pela atencdo!
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ANEXO A - Fichade Verificagdo Observacional-Visua

N° da Ficha:

1. Infra-estrutura

1.1. Area externa

1.1.1. Area livre de focos de insaubridade. Auséncia de acimulo de lixo nas imediagdes,
animais e roedores na area externa e vizinhanca (incluindo cal¢cada e meio-fio)?

()siM (ONAO

1.1.2. Néo se deixa objetos em desuso ao redor do carrinho e trailer, como cadeiras, bacias,
caixas, etc?

()SIM ()NAO

1.2. Areainterna

1.2.1. Livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?
()siM (ONAO

1.3. Piso

1.3.1. De materid liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom estado de

conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros)?

()SIM ()NAO
1.3.2. Em perfeitas condicOes de limpeza?
()SIM ()NAO

1.4. Tetos

1.4.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de fécil limpeza e em adequado estado de
conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros)?
()siM (ONAO
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1.4.2. Em perfeitas condicdes de limpeza?

()SIM ()NAO

1.4.3. O local de comercializacdo é coberto de modo a proteger o alimento dos raios solares,
poeira, chuva e outras formas de contaminacéo. Sendo para sanduiches, espetinhos e outros
produtos: local tipo trailer e veiculo automotor ou carrinho mével estando adaptado ao tipo de
trailer. Para cachorro quente e salgados. carrinho moével?

()SIM ()NAO

1.5. Paredes

1.5.1. Os carinhos sdo de superficies lisas, impermeaveis, devidamente higienizadas e
desinfetadas?

()SIM ()NAO
1.5.2. Em perfeitas condicdes de limpeza?
()SIiM ()NAO

1.6. Portas, janelas e outras aberturas

1.6.1. Possuem superficie lisa, facil limpeza, em bom estado de conservagéo (gjustados aos
batentes, sem falhas de revestimento)?

()SIM ()NAO

1.6.2. Existe protegdo contra insetos e roedores?

()SIM ()NAO

1.6.3. Em perfeitas condicles de limpeza?

()SIM ()NAO

1.7. lluminagdo

1.7.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida?

()SIM ()NAO
1.7.2. Luminérias limpas e em bom estado de conservacéo?
()SIM ()NAO

1.8. Ventilagéo e climatizacdo
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1.8.1. Ha equipamento para retirada de gases e vapores?
()SIM ()NAO

1.9. Abastecimento de agua e esgotamento

1.9.1. Reservatério de dgua com pelo menos 50 L?

()SIM ()NAO
1.9.2. Canalizacdo dos efluentes a rede de esgoto ou reservatorio proprio?
()SIM ()NAO

1.10. Higienizagao das instalagbes

1.10.1. Ha frequentemente higienizacdo das instalacbes adequada (diéria)?

()SIM ()NAO
1.10.2. Piapara higienizac&o e lavagem de utensilios?
()SIM ()NAO

1.11. Manejo dos residuos

1.11.1. Halixo no interior do estabelecimento acondicionado em sacos de lixo apropriado, em
recipientes tampados de acondicionamento nd manua, limpos, de fécil transporte e
higienizados constantemente?

()SIM ()NAO

1.11.2. Ha lixo de tamanho apropriado (ndo muito grande) para que o lixo ndo fique

acumulado por muito tempo, com saco de lixo apropriado e higienizado constantemente?

()SIM ()NAO
1.11.3. Retirada freguiente dos residuos, evitando focos de contaminagéo?
()SIM ()NAO

1.12. Instalages Sanitérias

1.12.1. InstalagBes sanitérias com vasos sanitérios, mictorios e lavatorios integros?
()SIM ()NAO
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1.12.2. Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservacdo?

()SIM ()NAO

1.12.3. Instalacdes sanitérias dotadas de produtos destinados a higiene pessoa: papel
higiénico, sabonete e toa has de papel ?

()SIM ()NAO

1.12.4. Ha presenca de lixeira com tampa?
()SIM ()NAO

1.12.5. Local organizado e com higienizacdo adequada?
()SIM ()NAO

2. Equipamentos e Utensilios
2.1. Equipamentos
2.1.1. S8o dotados de superficie que sgja de fécil higienizacdo, de material ndo contaminante?

()SIM (ONAO

2.1.2. Em bom estado de conservagdo e funcionamento?

()SIM ()NAO
2.1.3. Em perfeitas condigdes de limpeza?
()SIM ()NAO

2.2. Utensilios

2.2.1. Mantém-se utensilios como talheres, guardanapos e outros, acondicionados em
embal agens pl asticas fechadas?

()SIM ()NAO

2.2.2. Os utensilios de uso dos consumidores sdo descartaveis?

()SIM ()NAO

2.2.3. Utensilios em material ndo contaminante, de tamanho e forma que permitam fécil
higienizagdo. Em bom estado de conservagéo?

()SIM ()NAO

2.2.4. Em perfeitas condigdes de limpeza?
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()SIM (ONAO

3. Manipuladores

3.1. Vestuario

3.1.1. Uniforme completo: cal¢a, guarda-po6 e touca, confeccionados em tecido de cor clara,

preferencialmente branca?

()SIM ()NAO

3.1.2. Limpos e em adequado estado de conservacdo?

()SIM ()NAO

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, méos limpas e unhas curtas, sem adornos, sem
esmalte?

()SIM ()NAO

3.2. Habitos higiénicos

3.2.1. Halavagem cuidadosa das méos antes da manipulacéo de alimentos?

()SIM ()NAO

3.2.2. Manipuladores ndo espirram sobre 0s alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam,
n&o manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento?
()SIM ()NAO

3.3. Estado de satude

3.3.1. Os manipuladores apresentam ferimentos e estado de salde que possa acarretar
prejuizos a atividade, tais como: tosse, diarréia, infecgbes respiratorias, etc?

()SIM ()NAO

3.4. Harealizacdo de programa de capacitacao dos manipuladores e supervisao?

()SIM ()NAO

3.4.1. Existe supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos (freqiéncia anual)?
()SIM ()NAO

4. Producéo do alimento
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4.1. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

4.1.1. Embalagens que entram em contato com o alimento ndo podem ser confeccionados com
material reciclado. Isto acontece?
()SIM ()NAO

4.1.2. Utiliza saches individuais de maionese, catchup e mostarda, sendo proibido o uso de

bisnagas?

()SIM ()NAO

4.1.4. Toda e qualquer matéria-prima utilizada é certificada de que ndo seja de procedéncia
duvidosa?

()SIM ()NAO

4.2. Armazenamento e conservagao

4.2.1. Os alimentos sdo armazenados, transportados, expostos a venda ou consumo de modo
seguro, separados dos produtos sanitarios, drogas veterinérias, agrotoxicos e afins. SO poderdo
ser oferecidos ao consumo de alimentos mantidos sob condi¢bes adequadas de conservacdo?
()SIM ()NAO

4.2.2. Os adimentos pereciveis sdo acondicionados em equipamentos de conservagéo por
temperatura, limpos e higienizados. N&o é permitido o uso de caixa de isopor. A caixa
isotérmica deve ser de material liso, impermeavel e resistente?

()SIM ()NAO

4.2.3. O gelo utilizado € do tipo reciclavel, sendo proibido o uso de gelo doméstico?

()SIM ()NAO

4.2.4. Os salgadinhos sdo acondicionados em estufa limpa e em temperatura de 65 °C?

()SIM ()NAO

4.3. Data de validade

4.3.1. Controle da validade dos alimentos, alimentos dentro do prazo de validade?
()SIM ()NAO

4.3.2. Os @imentos perecivels apresentam sinais de decomposi¢éo?

()SIM ()NAO



ANEXO B — Certidao do Comité de ética em Pesquisa

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Centro de Satde e Tecnologia Rural

Comité de Etica em Pesquisa - COEP
Bairro do Jatobd — Km |, Avenida Universitiria, Banro Santa Cecilia, /N, Caixa Postal 64 - Patos - PB
CEP. 58709-110, TELEFONE: (83) 3423-9713 - FAX: (83) 3423-9537
E-mail: cocpierics fesredu. b

Protocolo n® 108/2009
INTERESSADO (a): ANA CELIA RODRIGUES ATHAYDE

CERTIDAO

ASSUNTO: Solicita aprovagdo do projeto de
pesquisa "Perfil de Infecgées por Parasitos
Gastrintestinais em Manipuladores de
Alimentos e Risco de Contigio &
Populagao na Mesorregido do Semi-Arido
Paraibano”.

Cientificamos a Vossa Senhoria que o projeto citado teve parecer consubstanciado
orientado pelo regulamento interno deste comité e foi aprovado em reunido
EXTRAORDINARIA n° 62, sob n° de Protocolo 108/2009, estando & luz das normas e
regulamentos vigentes no pais atendidas as especificagdes para a pesquisa cientifica.

Secretaria do Comité de Etica em Pesquisa — COEP da Universidade Federal de Campina
Grande, em Patos, 01 de junho de 2009.

Prof. DSc Med Veloso Marinho
Secretaria da GOEP

|
Prof. DSc. Ohaldo Guedes Rodrigues
Vice-presidente da COEP ./

Presidente da COEP
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