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Resumo

Este estudo foca na importancia da higienizacdo adequada para prevenir doengas transmitidas por
alimentos (DTA) entre pessoas. Foram analisadas quatro técnicas de higienizacdo em um ambiente
laboratorial: sem higienizac¢éo; agua corrente; lavagem com hipoclorito de sddio (NaCIlO) a 1% e vinagre
de éalcool a 40%. Os resultados indicaram que tanto o NaClO a 1% quanto o vinagre de alcool foram
eficazes na reducdo da carga microbiana, enquanto os métodos sem lavagem e com agua corrente
apresentaram alta carga microbiana. Por meio de oficinas realizadas na Casa do Idoso em S&o José
dos Campos, foi realizada uma apresentacgédo tedrica seguida de atividades praticas para demonstrar a
correta higienizacdo dos alimentos. Os questiondrios aplicados durante a oficina revelaram um
aumento significativo no conhecimento dos participantes sobre a importancia da higienizacdo
adequada. A pesquisa destaca a necessidade de métodos sanitizantes eficazes e a importancia da
educacd@o em saude para a prevencao de DTAs entre a populagdo idosa. Conclui-se que a extensao
universitaria desempenha um papel crucial na promog¢&o da melhoria da qualidade de vida dos idosos.

Palavras-chave: Extensdo. Saude publica. Idoso. Alimentos. Higiene.
Area do Conhecimento: Biomedicina
Introducéo

A extensao universitéria, por ser uma agdo educacional, cultural e cientifica, faz com que o ensino
e a pesquisa sejam intrinsecos a vinculacdo entre universidade e sociedade (SUGAHARA, 2012). Com
a extensao universitéria € possivel promover salde, por meio de participacdo ativa dos universitarios
junto a populagéo possibilitando e reflexdo de diversos temas relacionados a saude e bem-estar
(SANTANA et al, 2021).

Como estudantes de salde na biomedicina, sera evidenciado de forma convincente, provavel e
possivel, um conjunto de boas praticas para evitar doencas, trazendo seguranca para cada individuo
(MENEZES et al, 2015).

A populacéo idosa no Brasil, com 60 anos ou mais de idade, atinge a marca de 32 milh6es. Em
comparacao com o grupo populacional de 2010, houve um aumento de 56% (IBGE, 2022; BRITTO,
2022). O aumento populacional de cidaddos idosos nos proximos anos, devido ao aumento da
expectativa de vida, esta relacionado ao desenvolvimento de uma série de possiveis problemas. Uma
das principais questfes de saude é a mudanca relacionada a alimentacéo, pois o enfraquecimento do
sistema digestorio torna os idosos mais suscetiveis as DTAs (DA SILVA, 2011; BLANC, 2014; DE
MORAES et al.). Conforme o perfil epidemiolégico de surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) tracado pelo Ministério da Salde entre os anos de 2013 e 2022, as DTHA ja
causaram mais de 6.500 surtos, afetando a saude de mais de 105 mil individuos no Brasil (BRASIL,
2023).

A falta da seguranca alimentar nos individuos da terceira idade pode levar a piores resultados na
saude podendo ter limitacdes nas atividades diarias, diabete, hipertenséo, problemas de sadde mental
levando em consideracdo que pode afetar o bem-estar psicolégico do individuo, doencas da DTHA,
menor ingestao de nutrientes ocorrendo de ndo consumir a quantidade correta de proteinas, vitaminas,
magnésio, calcio e ferro. Esses impactos destacam a importancia da seguranca alimentar para manter
uma rotina alimentar adequada (NCOA, 2022; SOC, 2019).
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Esta situacéo forca os idosos a consumir alimentos potencialmente contaminados ou deteriorados,
aumentando o risco de infeccBes gastrointestinais e outros problemas de saude. Adicionalmente, a
nutricdo comprometida resultante de uma dieta inconsistente e pobre em nutrientes pode debilitar ainda
mais o sistema imunoldgico, tornando-os mais susceptiveis as DTAs e retardando a recuperacao de
tais condi¢Bes (LEROUX et al., 2020).

A DTHA pode ser causada por bactérias e suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas ou
substancias quimicas, intoxicagdes causadas por toxinas naturais como, por exemplo, cogumelos
venenosos, toxinas de algas e peixes ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram os
alimentos, como chumbo e agrotéxicos. Algumas doencas sdo Salmonelose, infeccéo por Escherichia
coli, contaminacdo por Bacillus cereus, intoxicacdo por Staphylococcus aureus e Amebiase, pode
ocorrer do individuo apresentar sintomas como nauseas, vomitos, diarreia, febre, dores abdominais
(BRASIL, 2022).

Algumas praticas inadequadas de higiene de alimentos tratam-se de lavagem de frutas e vegetais
apenas com agua corrente, utilizacdo do mesmo pano de prato para secagem das maos e louga,
cozinhar com unhas compridas e/ou esmalte, permissdo do convivio de animais de estimacdo no
ambiente durante o preparo das refeicbes e descongelar e recongelar alimentos diversas vezes
(BRESSAN et al., 2020).

Foi apresentado neste artigo a melhor forma de higienizar os alimentos comprados nas feiras,
estabelecendo protocolo de limpeza para promover o controle higiénico sanitario das residéncias,
sendo assim, evitando possiveis doencas transmitidas através de bactérias, causadas por uma ma
higienizacdo dos produtos consumiveis.

Dessa forma, € importante ter conhecimento cada vez mais sobre a higienizagéo e boas préticas
com os alimentos para construgcdo e manutencao da vida saudavel do publico da terceira idade.

O objetivo do estudo foi trazer conscientizac@o sobre a importancia de higienizar os alimentos que
consumimos em nosso dia a dia.

Metodologia

Centro de Analises Laboratoriais

No laboratério de microbiologia CDLAB (Centro de Diagndstico Laboratorial), da UNIVAP, foi
utilizado, para fazer a simulacdo da lavagem de hortalicas e também a andlise microbiolégica dos
alimentos (1 pé de alface e 4 macas).

Os alimentos foram separados em 4 grupos, grupo 1 sem qualquer tipo de higienizacdo prévia,
grupo 2 alimentos higienizados com NaClO a 1%, na diluicdo de 2 colhores de sopa (30 mL) por litro
de agua em periodo de exposicédo de 10 minutos; grupo 3 alimentos higienizados com vinagre de alcool
a 40%, na diluicdo de xicara (250 mL) a cada litro por 15 minutos e grupo 4 alimentos s6 com agua
corrente.

Foram utilizadas 6 bacias, cada uma contendo um tipo de liquido (figura 1), hipoclorito de sédio 1%,
vinagre de alcool, agua corrente, apenas o0 grupo 1 que ndo nenhum tipo de liquido, pois foi sem
qualquer higienizacao prévia. Apés a higienizacéo foi passado o swab (1 unidade para cada alimento
e condicao), ele foi utilizado para semear o microrganismo na placa de Agar PCA (8 placas), apds o
crescimetno microbiano, todas as plascas foram fotografadas para a demonstracdo para o dia da
oficina. Para analise dos resultados, foi padronizada a classificacdo de carga microbiana em elevada,
média e baixa, de acordo com a formacao de unidades formadoras de coldnias por mL.

OFICINA DE DEMONSTRACAO DE LAVAGEM DE HORTALICAS

Foram utilizadas duas bacias, duas mesas, liquidos (NaClO, vinagre de alcool, agua corrente),
canetas (15 unidades), 1 pé de alface e 4 macas, colher, copo medidor (utilizados como medidores),
projetor para apresentagdo dos slides, questionario final, suculentas.

Nos slides apresentados, mostrou-se por meio de ilustracdes, as maneiras corretas e incorretas de
higienizacdo de alimentos em ambiente doméstico. Além disso, foram apresentadas fotos das placas
de cultura microbiana (como demonstrado na figura 3) comparando o crescimento de microrganismos
nas diferentes condi¢cfes de higienizacdo explicadas.

(Link: https://lwww.canva.com/design/DAGFoMJUps8/JMP5QW 1SkKMzj-yr_avvXw/edit).

Horério previsto para chegar no dia na oficina foi de 20 minutos antes de comecar a oficina (inicio
da oficina 08:00 horas), para organizar a sala. O grupo adaptou uma sala de atividades da Casa do
Idoso, organizando-a como um auditério, onde as cadeiras dos participantes foram enfileiradas, duas
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mesas foram utilizadas como apoio para a demonstracgao prética (figura 2) e um projetor de imagem foi
utilizado para a apresentacao de slides.

Houve uma breve apresentacédo em slide, explicando e apresentando de forma lidica as placas de
Petri para demonstracédo do crescimento microbiano conforme cada situacao citida, ocorreu a parte
tedrica em um periodo de 20 minutos. Apos a préatica com os idosos (figura 2), foi feito uma pergunta
sobre quem tem interesse em ajudar a fazer a higienizacdo demonstrando a forma correta de higienizar
frutas e vegetais.

Finalizou-se agradecendo a todos pela participagdo e foi aplicado um novo questionario para
avaliacdo dos conhecimentos obtidos com a oficina e distribuidas as suculentas aos participantes como
agradecimento. O tempo estimado para cada etapa foi de 20 minutos.

Figura 1 — Bacias contendo liquidos diferentes

nanaC

asa do ldoso
T | I

Resultados

Inicialmente foi realizada uma explicacéo a respeito do projeto na Casa do ldoso, em 26 de abril de
2024, contendo os objetivos e explicagdo da oficina. Assim, foi aplicado um questionario para avaliar
inicialmente os conhecimentos desses idosos em relacdo aos seus hébitos de higienizacdo de
alimentos. Foram obtidas 14 respostas ao total para posterior comparagao.

No dia 23 de maio de 2024, foram obtidos os resultados das placas de cultura microbiana dos
alimentos analisados (figura 3), constatou-se que o vinagre de &lcool 40% e NaClO 1% foram os mais
eficazes para reduzir a carga microbiana e consequentemente, de contrair DVAs. Em comparagao aos
métodos “sem lavar” e “lavagem com agua corrente”, ambas apresentaram elevada carga microbiana
impossibilitando a contagem de unidades formadoras de col6nias (UFCs).
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Figura 3 — Placas de cultura microbiana (comparacdo dos métodos de higienizagdo)
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Alface

Fonte: AUTORAS, 2024

Apés a apresentacdo de slides e a oficina pratica, no dia 24 de maio de 2024, aplicou-se um
guestionario final, onde ocorreu a avaliacdo do aprendizado decorrente da atividade pratica e da
satisfacdo dos participantes. A acdo obteve uma menor aderéncia, contando com 7 participantes, ou
seja, com 50%.

Em comparacao entre os gréficos da questdo 5 (figura 4), obteve-se a reducéo total de individuos
gue higienizam os alimentos com agua corrente. Houve um aumento de 28,6% para 57,1% que optaram
pelo uso de NaClO 1%, devido ao menor volume (6 mL/L) necessario em comparacao ao uso de vinagre
de &lcool 40% (250 mL/L).

Com base nos resultados do estudo, observou-se um aumento significativo (de 14,3% para 71,4%)
sobre conhecimento das DVAs (figura 5), evidenciando a eficicia da oficina.

Constatou-se que todos os participantes passaram a manter limpo o local onde se encontram os
alimentos (figura 6). Por fim 85,7% dos participantes consideraram muito satisfatério o estudo e 14,3%
relataram satisfagéo (figura 7).

Figura 4 — Comparacéo inicial e final da questéo Figura 5 — Comparacdo inicial e final da questéo
“Qual produto utiliza para higienizar vegetais?” “Vocé sabe o que sdo Doengas Veiculadas por
alimentos?”
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Fonte: AUTORA, 2024 Fonte: AUTORA, 2024
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Figura 6 — Comparacdo inicial e final da questéo Figura 7 — Andlise do grau de satisfacéo dos
“Esta sempre mantendo limpo o local onde se participantes
encontram os alimentos?”

Fonte: AUTORA, 2024

nsatisfatéria [

Fonte: AUTORA, 2024

Discusséo

Com aplicacao de questionarios, foi possivel observar a falta de informacéo dos idosos antes da
realizacdo da oficina. Segundo dados da Organiza¢cdo Mundial da Salde (OMS), por volta de 600
milhdes de pessoas sdo afetadas pelas DVAs, ocasionando mais de 420 mil mortes por ano, indices
que podem ser agravados por escassez de informacédo (PERSCH et al., 2019). Conforme a Secretaria
de Vigilancia Sanitaria, entre os anos de 2000 e 2015, ocorreram 10.666 surtos de DTAs, afetando
209.240 pessoas (LENTZ et al., 2018).

A alimentacdo tem forte a¢@o potencial nas DTAs por razdo das falhas no controle higiénico
sanitario. E comum que a populagédo associe as DTAs ao consumo de alimentos fora de casa,
entretanto o estudo aponta que maior ocorréncia de DTAs tem origem no consumo de alimentos de
preparo doméstico advindo da mé& manipulacdo e preparo dos alimentos (BRESSAN et al, 2020).

Para um individuo ter qualidade de vida, precisa estar enquadrado tanto nos aspectos de seguranca
alimentar (como disponibilidade, acesso e adequacao nutricional dos alimentos), quanto nos referentes
a seguranca dos proprios alimentos (ou seja, livres de contaminantes e seguros para consumo).
Quando ambos os aspectos estdo em desequilibrio, o idoso fica suscetivel a desnutricdo e
complicagBes no estado de salide (TOGNON et al., 2017).

Frutas e vegetais, quando consumidos in natura e ndo higienizados adequadamente, tendem a
apresentar cistos, ovos e larvas de parasitas intestinais. Conforme Lima e Ferreira (2021) a alface foi a
hortalica que apresentou o maior indice de contaminagdo: 28% ou 429 de 1533 das amostras
analisadas. Esses dados foram confirmados pelo experimento realizado, no qual a comparacéo entre
as placas de crescimento microbiano da maca e da alface, demonstram crescimento microbiano
exacerbado na alface anteriormente & higieniza¢éo correta.

De acordo com a Prefeitura de Sao José dos Campos, a cidade é considerada como modelo de
tratamento de agua, onde 100% da agua fornecida pelo 6rgédo de abastecimento de agua é tratada.
Apesar disso, a lavagem de alimentos somente com agua corrente ndo € satisfatéria, pois de acordo
com os resultados da figura 3, é possivel visualizar que ndo elimina os micro-organismos apenas a
sujidade.

Segundo Chung et al. (2022), o NaCIlO é amplamente utilizado como agente desinfetante devido as
suas propriedades antimicrobianas. Ele é eficaz na desinfec¢cdo em ambientes médicos, na inddstria
de alimentos e, durante a pandemia de COVID-19, foi um dos desinfetantes recomendados para
superficies. Essa afirmac¢édo também foi corroborada pelo presente estudo, que demonstrou a eficacia
do NaClO na higienizacéo dos alimentos. Conforme a pesquisa realizada por Gentili et al. (2017), dentre
0s métodos de higienizacao testados, o Unico no combate a Salmonella spp. foi o NaCIO (100 ppm),
enquanto ndo houve diferenca entre a lavagem com agua corrente e vinagre (50ppm) (GENTILI
ALEJANDRO et al., 2017).

De acordo com os resultados apresentados por Flores et al. (2019), o vinagre de alcool, quando
utilizado na concentracdo de 25%, possui eficacia variavel na desinfeccdo de mamadeiras, sendo
eficiente contra Klebsiella spp. mas ineficaz contra Escherichia coli. Em compara¢do com o estudo
realizado, o vinagre de alcool a 40% demonstrou maior eficacia em conter o crescimento bacteriano.
No entanto, ndo foi possivel realizar a identificacdo e contagem de micro-organismos no presente
estudo.
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Como continuacdo da pesquisa, fica evidente a necessidade da descoberta de novos métodos
sanitizantes para frutas e verduras comparando diferentes substéncias e concentracoes.

Conclusao

Ao aumentar a conscientizacdo sobre a importancia das praticas seguras de manuseio de alimentos,
foi possivel introduzir aos idosos, informacgdes para reduzir o risco de contrair DTAs, criando assim um
ambiente doméstico mais seguro e saudavel e melhorando a qualidade de vida.

O NaClO 1% se mostrou o método mais adequado e viavel para uso domiciliar em comparacéo com
outras circunstancias analisadas. Ja o vinagre de alcool 40%, apesar de eficaz a eliminagcdo do
microrganismo, ndo € vantajoso devido a maior quantidade necessaria durante o processo.

No entanto, para melhor esclarecimento a respeito dos microrganismos patogénicos presentes nas
superficies de frutas e verduras, tornam-se necessarios mais estudos sobre identificacdo de espécies
microbianas e novos métodos para combaté-los.
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