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AVALIACAO PARASITOLOGICA DAS ALFACES EM RESTAURANTES
SELF-SERVICE DE RECIFE E INTERVENCOES NO CONTROLE DO
ALIMENTO
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Introducio: As parasitoses intestinais representam a doenga mais comum do globo
terrestre, atingindo mais de um terco da popula¢do mundial (Brooker et al., 2006). As
doencas transmitidas por alimentos (DTAs), sobretudo através de ingestao de vegetais
crus, sdo um importante problema de satde publica tanto nos paises desenvolvidos
como em desenvolvimento (Melo et al., 2011). A contaminag¢do do solo por uso de
adubo organico com dejetos fecais, o contato das hortaligas com animais como: aves,
moscas e ratos, e também a forma inadequada como as hortali¢gas sdo manuseadas e
transportadas sao formas de contaminagdo (Robertson, Gjerde, 2001). Os
manipuladores de alimentos podem desempenhar um importante papel na transmissao
de DTAs, tanto por hébitos inadequados de higiene pessoal, ou por serem portadores de
microorganismos patogénicos. Objetivos: Avaliar a possivel contaminagdo de alfaces
(Lactuca sativa) da classe crespa ou lisa por enteroparasitos, servidas em restaurantes
self-service, da cidade de Recife, Pernambuco. Além de desenvolver agdes de promogao
da satde dos trabalhadores (manipuladores) dos restaurantes envolvidos no projeto.
Procedimentos metodolégicos: Foram coletadas 50g de alface de cada estabelecimento
para a analise parasitologica e processada pelo método de sedimentacdo espontanea de
Hoffman, Pons & Janer (1934). Com a utilizagdo de luvas descartaveis de latex e
utensilios estéreis, as amostras de alfaces foram colocadas em um recipiente com 200
ml de 4gua destilada e duas gotas de detergente neutro para auxiliar no desprendimento
de sujidades e possiveis parasitas por 20 minutos, posteriormente, a agua resultante
dessa lavagem foram filtradas e deixadas em repouso por 24 horas nos calices de
sedimentacdo. Com a utilizacdo de uma pipeta de Pasteur, uma gota da por¢do do
sedimento foi colocada sobre uma lamina de vidro, corando-a com uma gota de solugao
de lugol. Em seguida, a lamina foi coberta com laminula para posterior andlise em
microscopio binocular Nikon. O sedimento foi analisado em triplicata, utilizando-se as
objetivas 10x e 40x em todos os campos da lamina, para a identificacdo das estruturas
parasitarias. Foi realizada em seguida uma avaliacao parasitologica nos manipuladores
de alimentos, que consistiu no exame parasitologico de fezes utilizando a técnica de
sedimentacao espontanea de Hoffman, Pons & Janer (1934). Além das agdes de
avaliacdo parasitologica em alimentos, foram elaboradas cartilhas sobre a satde de
quem manipula os alimentos com o objetivo de sensibilizar os individuos envolvidos
sobre a importancia do cuidado individual com a saude em seu processo de trabalho.
Resultados: Durante o periodo de junho 2014 a agosto de 2015 foram analisados 8
Restaurantes, em 3 foi realizada somente avaliacdo parasitoldgica das alfaces; em 3
foram realizados somente avaliacdo parasitologica de fezes; em 2 foram feitas a
avaliacdo parasitologica das alfaces e de fezes. Dos 5 restaurantes que tiveram analise
das alfaces, 60% foram negativos e 40% positivos: 20% cisto da Entamoeba coli e
Endolimax nana; 20% cisto da Giardia lamblia. Dos 11 manipuladores de alimentos,
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onde foram realizadas as analises de fezes, 72,7% tiveram resultados negativos e 27,3%
positivos: 9,1% cisto da Entamoeba histolytica/E. dispar; 18,2% cisto da Entamoeba
coli; 9,1% Endolimax nana. Conclusdes: Concluiu-se que a alta taxa de contaminagdo
das alfaces parece ocorrer devido a falta de conhecimento da importancia de realizar a
higienizacdo correta ou por falta de controle periddico da saude dos manipuladores e
conscientizacdo dos clientes que freqiientam os restaurantes. Devendo-se ressaltar a
importancia da correta manipulagdo dos alimentos e da realizag@o periddica de exames
dos manipuladores para evitar a disseminagdo de doengas.
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