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RESUMO

Os alimentos e a agua sao indispensaveis a vidarlayrmas também podem ser a causa de
diversas enfermidades, ja que eles estdo sussetiveiontaminacdo. Surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadas gent&s, 0S quais penetram no organismo
humano através da ingestdo de agua ou aliment@guA utilizada para lavar e preparar
alimentos, pode comprometer diretamente a qualidadalimentacdo nas residéncias, pois
muitas pessoas utilizam fontes alternativas de agoaratada. A preocupacédo com doencas
transmitidas por alimentos nas residéncias, aumantzada dia, pois estes surtos séo
frequentes, devido a preparacao impropria em caaghm com armazenamento inadequado,
causando as conhecidas contaminac¢des cruzadakaAléainformacdes a respeito de como
deve ser uma manipulacdo adequada dos alimentogmioiente de trabalho e o
armazenamento; conferem em um risco a saude ddagépu Assim, 0s objetivos deste
trabalho foram realizar palestras na rede de erdinmunicipio de Sdo Miguel do Oeste,
informando sobre a importancia das boas praticasatgpulacdo no preparo dos alimentos e
da necessidade de ter acesso a agua de boa qeakld@th de informar os alunos sobre a
ocorréncia de DTA; e promover atividades educatevasspeito do tema abordado. Foram
realizadas palestras de cunho educativo, minigtrada colégios da rede publica em Sé&o
Miguel do Oeste e apds a palestra foi aplicado uestipnario, com o objetivo de verificar o
entendimento do contetdo abordado. Foi possivetredis que os alunos demonstravam
interesse no assunto e varios anotavam parte detonapresentado e alguns professores
utilizaram esta atividade como uma forma de avatiggosterior em sala de aula. Com este
trabalho foi possivel concluir que a comunidaddaima geral, tem pouco conhecimento a
cerca da importancia do acesso a agua potavel @a@iandas pessoas desconhece a forma
correta de manusear e armazenar os alimentos emmesi@déncias. Portanto, € necessario uma
maior atencdo na &rea de seguranca alimentar, nashems métodos de processamento dos
alimentos e a conscientizacdo a respeito de segu@mentar de todos os envolvidos na

cadeia de producéo de alimentos, o que reduzinei@ncia de DTA.

PALAVRAS-CHAVE: Agua; alimentos; contaminagao; DTA.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos e a agua sao indispensaveis a vidarrajnrmas também podem
ser a causa de diversas enfermidades, j& questlzs ®Iscetiveis a contaminacao, pois
a composicao e nutrientes desses, favorece o st e desenvolvimento de

microrganismos principalmente quando ndo séo saglidas praticas de manipulacéo.

Surtos de doencas transmitidas por alimentos (DSE&) causadas por agentes,
veiculados através da ingestdo de agua ou alimentdaminados, que na maioria das
vezes estdo aparentemente normais, apresentane @adnor caracteristicos e, como o
consumidor ndo esta devidamente esclarecido owienmts dos perigos envolvidos,
muitas vezes nao adota os devidos cuidados na rpgdiwa da sua alimentacao
(WELKER et al., 2009). A agua utilizada para laggreparar alimentos, também pode
comprometer diretamente a qualidade da alimentaglo residéncias, pois muitas
pessoas utilizam fontes alternativas de agua rédadfx, que por sua vez pode estar
contaminada (MALHEIROS et al., 2009).

De acordo com a Portaria n° 518 de 2004 do Mindst Saude/ANVISA, a
agua é considerada potavel, sob o ponto de vistabibldgico, quando esta de acordo
com a seguinte conformidade: auséncia de colifortoess e termotolerantes em
100mL de amostra de agua para consumo e com contagal de heterotroficos nao
superior a 500UFC/mL.

A preocupacédo com DTA nas residéncias, aumentala dia, pois estes surtos
sao frequentes, devido a preparacdo impropria embib@cdo com armazenamento
inadequado, causando as conhecidas contaminagi#esias. A falta de informacdes a
respeito de como deve ser uma manipulacdo adeglgsdalimentos, o ambiente de
trabalho e 0 armazenamento; conferem em um risedide da populacdo (CARDOSO;
SOUZA; SANTOS, 2005)

Assim, devido os alimentos poderem transmitir dasnprincipalmente por que
a potabilidade da agua esta diretamente relacionagaa qualidade do alimento, é
importante que a comunidade seja informada da sieleele de ter acesso a agua
potavel e de adotar boas praticas na hora de mangsialimentos em suas residéncias,

evitando assim a disseminacéo de DTA.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar palestras na rede de ensino do municipi®@d@b Miguel do Oeste,
informando sobre a importancia das boas praticasndeipulacdo no preparo dos

alimentos e da necessidade de ter acesso a abpoa dealidade

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

Informar os alunos sobre a ocorréncia de DTA;

Promover atividades educativas a respeito do témalado.
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3 REFERENCIAL TEORICO

A seguranca dos alimentos intrafamiliar, tal consooceituada pelo Conselho
Nacional de Seguranca Alimentar, € alcancada quéndios os seus membros tém
acesso, por meio socialmente aceitavel, ao consten@limentos em quantidade
suficiente e de qualidade adequada, podendo lssamacada um deles, uma vida
produtiva e saudavel. Desta forma, a segurancaemlan impde compreensao
abrangente do que venha a ser uma dieta adequagand® as necessidades
energéticas do individuo, nutricionalmente divérada, respeitando a idade, as
condicOes fisiologicas, a atividade fisica e ositbabculturais de cada um deles

(PANIGASSIet al., 2008)

Os alimentos ndo s&o ingeridos apenas por razOeiionais, apesar de
preencher necessidades vitais e biologicas fundamemarantindo a propria vida e
sobrevivéncia dos seres humanos. A nutricdo, néri@sda humanidade é mais do que
prover energia e abarca tanto os processos figicoerporais quanto a dimensao

imaginaria dos homens em relacéo aos alimentos ESQUI, 2007)

A vida moderna imprimiu um ritmo acelerado ao datid dos individuos,
causando mudancas nos habitos de vida e alimentaoeficado por diversos fatores,
como o aumento da jornada de trabalho, dificuldagl®slocomoc¢édo, aumento da
populacdo em centro urbano e principalmente o atonaan utilizacdo da méo de obra
feminina. Assim, torna-se cada vez maior o niumereteicoes feitas fora de casa.

Os restaurantes sdo uma alternativa cada vez nti#imada frente a esta
problematica, mas mesmo estes locais que deveesr tamlucdo do problema da falta
do tempo, também podem gerar um problema se o rafinestiver contaminado, pois
guando isso ocorre a disseminacdo da contaminagaaig que em uma residéncia
isolada. Além dos cuidados com diversos fatores damo: a qualidade da matéria-
prima, a higiene dos utensilios utilizados, margdates envolvidos, os servigos de
alimentacdo ainda precisam preocupar-se com o0 amaniento do tempo que o0s
alimentos vao permanecer a disposicdo dos cliemespm a temperatura destes
(ALVES; UENO, 2010).

Os perigos microbiologicos sdo as principais caudascontaminacdo dos

alimentos e os manipuladores constituem a origempiblema sendo grandes
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responsaveis pela sua contaminacdo microbiolé@icaontrole da contaminacao por
microrganismos deterioradores e patogénicos noscesrde alimentagdo é dificil e
complexo devido a grande variedade de alimentopapados que favorece a
contaminacdo cruzada, além do risco potencial dasipuladores serem portadores
assintomaticos de microrganismos patogénicos (ALVWHESNO, 2010).

Para evitar as doencas de origem alimentar, deeeemsitizar as situagdes que
visem a prevencdo de agentes patogénicos e asc@esdde maior risco e, para
assegurar que os alimentos sejam preparados de magharantir a seguranca do
consumidor, devem ser adotadas medidas de preverggdurole em todas as etapas da
cadeia produtiva (ALVES; UENO, 2010).

A capacidade de crescimento e sobrevivéncia dosorganismos patogénicos
nos alimentos ndo depende somente das caractgidigicas e nutricionais do
alimento, como também de um conjunto de fatoresnesecos e intrinsecos ao préoprio
alimento, tais como: temperatura, pH, atividadeadaa e potencial redox (PINTO,
1996).

A maioria dos microrganismos patogénicos sdo velatente sensiveis as altas
temperaturas e, por isso, sdo destruidos pela wazeadequada dos alimentos,
eventualmente contaminados, ou pelos processoasteupizacdo. Encontram-se neste
caso as infeccBes causadas por bactérias nao lesjasruem particular, pelas espécies
do géneroSalmonella, Brucella, Escherichia. Por outro lado, existem outras espécies
bacterianas, que produzem esporos altamente rdestao calor (enddsporos), que
podem resistir aos processos normais de cozedutla pasteurizacao e que produzem
potentes toxinas nos alimentos. Neste caso, algesécies dos géner8scillus e
Clostridium que provocam intoxicacdes alimentares, devidogestiio de alimentos
com toxinas pré-formadas (exotoxinas), produzidadiberadas por esses tipos
bacterianos (PINTO, 1996).

A temperatura influencia de forma decisiva no dresoto da atividade
microbiana nos alimentos. AssimCtostridium perfringens pode crescer num intervalo
de temperatura compreendido entre os 15° C e o€ 5pelo que, a conservacdo de
alimentos a temperaturas de refrigeracdo é sufecipara inibir o crescimento desta
espécie causadora de infeccOes alimentares. Asciespdo géneroSalmonella,
responsaveis por importantes infec¢des veiculaddss palimentos, possuem uma

temperatura minima de crescimento de 7° C, o ggefisa um valor superior as
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temperaturas de refrigeracdo comerciais. O tempbame refrigeracéo dgalmonella

spp. a 10° C é de aproximadamente 10 horas, oiguiéice que a populacdo destas
bactérias pode aumentar 100 vezes em menos des 6 Adiaspécieaphylococcus
aureus e algumas estirpes d€lostridium botulinum ndo crescem a temperaturas
inferiores a 10° C, mas@. botulinum tipo E pode crescer a temperaturas da ordem dos
4° C (PINTO, 1996).

Surtos de DTA sao causados por agentes, 0s qua&r@® no organismo
humano através da ingestdo de agua ou alimentasncimados, estes podem ter
perigos quimicos, como pesticidas e metais toxiams biologicos, como
microrganismos patogénicos. Os alimentos contarogagparentemente sdo normais,
apresentam odor e sabor normais e, como o0 consumid@o estd devidamente
esclarecido ou consciente dos perigos envolvidé® oonsegue identificar qual
alimento poderia estar contaminado em suas Ultirefescdes, e por isso, torna—se
dificil rastrear os alimentos responsaveis pelasnteccoes ocorridas (AMSON;
HARACEMIV; MASSON, 2006). J4 alimentos colonizad@®r microrganismos
deteriorantes, normalmente n&o apresentam risoeddal o aspecto e o0 cheiro,
caracteristica de estragado, o que evita que aogeditilizem esses produtos para
alimentacéo, ao contrario do que observa-se quasddimentos sao colonizados por

microrganismos patogénicos.

Entre os microrganismos patogénicos, podemos alguns que mais se
destacam nos surtos, devido ao facil acesso emlisagdo. A bactéri&scherichia coli
faz parte da microbiota natural do intestino do éone dos animais de sangue quente,
e pode causar gastrenterites, sendo que a estitp@@atogénica deste grupo, provoca
acOes lesivas na mucosa do trato intestinal, cdosagastrenterites agudas,
principalmente em recém-nascidos e criancas atéda@s anos. Seus principais
sintomas séo diarréias, febre e nauseas que noemi@raparecem de 6 a 36 horas apos
a ingestao do alimento contaminado (MARGAL, 1997).

A salmonelose é uma zoonose de grande importang@esenta-se como um
desafio para a saude publica, em razdo da elevadtmécidade, alta morbidade e,
acima de tudo, pela dificuldade do seu controle. v®ulos mais frequientes de
contaminacédo tém sido os ovos e a carne de avessederivados, e a manipulacao
inadequada durante o preparo de alimentos € um ifafmortante de contaminacgéo
cruzada. Os sintomas mais frequientes caracterieapel® aparecimento de diarreias,
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dores abdominais, febre e vémitos e aparecem, hmienée, entre 12 a 36 horas apos
ingestéo dos alimentos contaminados (KOTTWérEl., 2008).

De grande importancia em termos de saude publicepnéra-se a espécie
Listeria monocytogenes, causadora de importantes infeccdes (listeriosegjortira-se
largamente distribuida na natureza, com particnleidéncia na matéria organica em
decomposicdo. As infecgbes pdr. monocytogenes encontram-se normalmente
associadas a carnes frescas, em particular carmporde e frango, ao leite cru ou
deficientemente pasteurizado. A sintomatologia étanparecida com o quadro
patolégico da meningite, podendo provocar abortos gravidas infectadas. O
aparecimento dos sintomas apos a ingestao do atimentaminado € muito variavel e
ocorre com particular incidéncia nos recém-nasogdogs idosos (PINTO, 1996).

Outro microrganismo envolvido em surtos de DTA &aphylococcus aureus
que pode ser proveniente dos proprios manipuladigeslimentos, quando esses sao
portadores, podem alojam estas bactérias no marigarganta ou a superficie das maos.
Produz uma exotoxina termorresistente, ndo afgiatiaexposicdo a uma temperatura
de 100° C, durante 30 minutos. Os alimentos maisegtiveis a producdo da toxina
estafilococica sdo os cremes deficientemente amadps e refrigerados, carnes
preparadas, sanduiches e mesmo leite, se incoaetamefrigerado. Os principais
sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de amugeémitos, dores abdominais e
diarréia e aparecem entre 2 a 6 horas apés adegestalimento contaminado (PINTO,
1996).

A preocupacdo com doencas transmitidas por alimen&s residéncias esta
aumentando a cada dia, pois estes surtos tem dz@om frequéncia cada vez maior,
devido a preparagdo impropria em combinacdo comazgmamento inadequado,
causando as conhecidas contaminacdes cruzadaslo&géu sugerem que a matéria
prima € a principal fonte de contaminacdo, massaeea torno das cozinhas também
podem ser um foco de disseminacao de populacOesribaas. Panos e esponjas, por
exemplo, tem sido reconhecidos como potenciais tagene disseminagdo de
microrganismos (ROSSI, 2010), e a agua utilizada pegienizar os alimentos, também

pode estar ajudando a comprometer a qualidadesdeste

As preocupacdes quanto aos niveis de qualidadéamoracdo e manutencéo
dos recursos hidricos, assumem importancia a meglidaa agua € destinada ao

consumo humano ou a transformacgéo econémica (MATBOYA. 2002).
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Para ser considerada potavel deve obedecer aiteguisganolépticos, fisicos,
guimicos e microbiolégicos. Nao pode possuir odosabor desagradavel, ser de bom
aspecto, nao ter cor, ndo apresentar turbidez adonpadrédo de potabilidade, ndo
conter substancias quimicas nocivas ou téxicas (mlesdiumana e auséncia de

microrganismos patogénicos (AMARAL. 2003).

De acordo com a Portaria n°® 518 de 2004 do Ministda Saude, a agua é
considerada potavel, sob o ponto de vista microgiob, quando possui auséncia de

coliformes totais e termotolerantes em 100mL deaagu

Coliformes totais sdo bactérias que habitam o tintesle mamiferos e que séo
indicadoras de contaminacdo. Sdo organismos bagilas-negativos, aerobios ou
anaerébios facultativos, ndo formadores de espaxisiase negativos, capazes de
crescer na presenca de sais biliares ou agentasateims que fermentam a lactose com
producdo de acido, gas e aldeido. Os generos penis ao grupo dos coliformes
totais pertencenkscherichia, Citrobacter, Klebsiella e Enterobacter, embora varios
outros géneros e espécies pertencam ao grupo (SICYXALLI, OLIVEIRA. 2006).

Coliformes termotolerantes por sua vez, sdao um rspbgdas anteriormente
citadas, com capacidade de fermentar a lactoseba+432C em 24 horas. O principal
representante dos coliformes termotolerantes Escherichia coli, de origem
exclusivamente fecal, que foi a principal causgoemuitos anos utilizar-se o termo
coliformes fecais ao invés de termotolerantes (}LZAVALLI, OLIVEIRA. 2006).

A denominacédo coliformes fecais anteriormente astla para descrever
coliformes que fermentavam a lactose com produgégad a 44,5°@Escherichia coli e
algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter apesserdsta caracteristica de
termotolerancia, porém, someiiiecoli tem como habitat primario o intestino humano
e de animais. Klebsiella e Enterobacter podem seorgrados em outros ambientes,
como vegetais e solo, onde persistem por tempaisu@® das bactérias patogénicas
de origem intestinal. Portanto, ndo é correta acéal direta da presenca de coliformes
termotolerantes em alimentos e agua com contanordg@®rigem fecal, o que levou a
necessidade de modificar, na legislacdo brasileicinominacao coliformes fecais para
coliformes a 45°C (SILVA, CAVALLI, OLIVEIRA. 2006).

Ainda, segundo Silva, Cavalli, Oliveira (2006), dadpreliminares de um
trabalho utilizando o método de tubos multiplosstrexam quée. coli ndo foi isolada
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de uma grande percentagem de alimentos contamir@ioscoliformes a 45°C, e a
identifcacdo bioquimica dE. coli foi necessaria para a confirmacdo de contaminagéo
fecal. Nesse trabalho, embora 16 (80%) das 20 aasosinalisadas apresentassem

coliformes a 45°CE. coli foi isolada em apenas cinco amostras.

Entdo pelo estudo da presenca de coliformes podstabelecer um parametro
indicador da existéncia de possiveis microrganispadsgénicos que Sao responsaveis
pela transmissdo de doencds. agua utilizada nas residéncias, principalmente a
destinada ao preparo dos alimentos, esta diretannelaicionada com a transmissao de
doencas, e pesquisas sugerem que varios patogenosiidados “emergentes” foram
encontrados em fonte de distribuicdo de agua e uooms nos Ultimos anos.
Enfermidades diarréicas de natureza infecciosa @madas principalmente por
microrganismos patogénicos de origem entérica, @niou humana, transmitidos
basicamente pela rota fecal-oral, ou seja, sdoew@dos nas fezes de individuos
infectados e ingeridos na forma de agua ou alimesuntaminado com fezes
(AMARAL et al., 2003).

Segundo o trabalho de Amaral et al (2003 gaia utilizada nas propriedades
rurais representa um fator de risco a saude dass darmanos. Acredita-se que 0
desenvolvimento de um trabalho de educacéo sanfara a populacdo do meio rural,
a adocdo de medidas preventivas visando a preServdgs fontes de agua e o
tratamento destas, aliados as técnicas de tratantentdejetos, sdo as ferramentas
necessdarias para diminuir ao maximo o risco derégola de enfermidades de
veiculacéo hidricaAlém disso, no que se refere a qualidade, verifisanesfor¢cos das
autoridades em implementar acdes que visem forepepulacdo uma agua com boa
qualidade, enquanto no meio rural, de um modo geasdas acdes praticamente

inexistem.

E muito importante salientar que toda agua utibzads cozinhas ira interferir
na qualidade final do alimento, como por exempfoutnsilios depois de higienizados
e que sao enxaguados com agua contaminada porrgaiciemos voltam a ficar
contaminados e no préximo contato com a comidagpaela estes serdo transferidos ao
alimento, que por sua vez apresenta 0s nutrie@essearios ao seu desenvolvimento
de bactérias. E impossivel uma cozinha ndo repiasesco a salde da populacéo se a

mesma nao tiver acesso a agua potavel.
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Para que as pessoas responsaveis pela preparacabnuentos nas residéncias
estejam conscientes dos possiveis perigos existeot® a manipulacdo inadequada,
agua nédo potavel e contaminacdo cruzada, € neiceasanplantacdo de programas de
treinamentos de acesso a populacdo em geral, paos gnanipuladores tenham nocdes
de higiene pessoal, do ambiente e dos utensilibigadbs, técnicas corretas de
manipulacdo dos alimentos e praticas que garantamoeuidade das refeicbes
preparadas, podendo assim evitar as toxinfecc@merdghres tdo frequentes nos dias

atuais.
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4 METODOLOGIA

Foram realizadas 07 (sete) palestras de cunho tadycaninistradas nos

colégios da rede publica em Sao Miguel do Oestbeaal).

Palestra Local Data NUmero de

participantes

Palestra 1 Colégio Estadual Sdo Miguel 25/04/201560 alunos
Palestra 2 Colégio Estadual Alberico Azevedo 12051 | 32 alunos
Palestra 3 Colégio Estadual Alberico Azevedo 12051 | 29 alunos

Palestra 4 Colégio Estadual Guilherme José | 16/05/2011 | 33 alunos
Missen
Palestra 5 Colégio Estadual Guilherme José | 16/05/2011 | 31 alunos

Missen

Palestra 6 Escola de Educacéo Basica Professo23/05/2011 | 23 alunos

Jaldyr Bhering Faustino da Silva

Palestra 7 Escola de Educacao Basica Professo23/05/2011 | 27 alunos

Jaldyr Bhering Faustino da Silva

Tabela 1: Palestras ministradas

As palestras foram ministradas as turmas do emsitio, abrangendo sempre

0s primeiro, segundo e terceiro ano do ensino médio

A forma de exposicdo do assunto foi através desprale com o auxilio de
recursos audiovisuais, com apresentacao na fornsfidds, abordando o assunto com

figuras e exemplos.

ApoOs a palestra foi aplicado um questionario, corabgetivo de verificar o
entendimento do contetido abordado (APENDICE 02).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na primeira palestra, realizada no auditério deéga Sao Miguel, foi possivel
observar que os alunos demonstravam interessesnatase varios anotavam parte do
conteudo apresentado. Nesta ocasido todos os swodssdo colégio se fizeram
presentes também, ajudando a questionar e atgantib esta atividade como uma

forma de avaliac&o posterior em sala de aula.

Com excecédo da primeira palestra, todas as oudramfrealizadas em sala de
aula, sempre na companhia do professor de biolkdgiaolégio. Nestas ocasibes 0s
alunos se mostraram bastante receptivos, fazendtasmperguntas a respeito de

situacOes do cotidiano de cada um.

Como forma de incentivar aos alunos, que prestassencao, foi entregue um
guestionario com perguntas dissertativas e obgtavaespeito da palestra para ser
respondido pelos alunos. Apos a correcdo dos guésids foi observada um 6timo
aproveitamento do conteddo ministrado, pois 85%cai@stionarios ficaram com nota

igual ou superior a 7,00 (sete).

A guestao 1 consistia em responder como 0S mianag®s podem contaminar
os alimentos, nesta a grande maioria deu respeatedatorias, sendo de 63 provas
corrigidas, 54 (85,70%) foram consideradas respostatas, 6 meio certa e apenas 3

totalmente erradas ou sem resposta.

A guestao 2 consistia em definir com as prépridavpas microrganismos bons,
deteriorantes e patogénicos, nesta a maioria dspostas satisfatorias, sendo de 63
provas corrigidas, 45 (71,43%) foram consideradaspastas certas, 6 meio certa e

apenas 12 totalmente erradas ou sem resposta.

A questéo 3 era “Como podemos evitar o crescime@agomicrorganismos em
nossa cozinha”, nesta também a maioria deu respsatafatorias, sendo de 63 provas
corrigidas, 54 (85,71%) foram consideradas respastaas, 9 meio certa e nenhuma

totalmente errada.

A questédo 4 pedia para citar 2 alimentos considsrae alto risco, 2 de médio
risco e 2 de baixo risco. Nesta questdo também mrimarespondeu de forma
satisfatéria sendo 42 (66,67%), 45 (71,43%) e 507,48%) as questbes certas

respectivamente, para alto, médio e baixo risco.
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A questdo namero 5 era para colocar V para vergader quando a afirmacao
fosse falsa. Nesta questdo a grande maioria acadgdetras “a”, “c” e “d”, sendo
95,24%, 95,24% e 71,43% os acertos, respectivamantpcao “b” era formada de
uma oracao certa e uma oracao errada e devia sgidemda falsa, mas 30 (47,62%)

alunos dos 63 colocaram verdadeira.

Uma forma eficaz de medir o aprendizado com assfrake seria aplicar o
questionario duas vezes, antes e apos a exposicdondetdo. Mas de forma geral
eram esperadas como respostas corretas que 0$ @ongeguissem perceber como
ocorre a contaminacdo dos alimentos, quando aniugigdo ndo € eficaz, quando o
alimento entra em contato com superficies contatamaquando fica exposto em
temperatura ambiente para descongelar ou muitoaepps o cozimento, e também
quando a agua utilizada na cozinha estd contaminBal@bém que conseguissem
diferenciar microrganismos bons como sendo oszatlbs na industria com a
fabricacdo de alimentos, remédios; deteriorantesnocoos responsaveis pelo
apodrecimento dos alimentos; e patogénicos os qdenp causar doencgas. Através
deste entendimento que soubessem a forma de ewitatesenvolvimento de
microrganismos nas cozinhas mantendo as superfierapre limpas e secas, trocando
esponjas de lavar loucas frequentemente, e mantmndlimentos de alto e médio risco
refrigerados, para isso era esperado que apremdessiferenciar alimentos de alto
risco como sendo os de origem animal (leite e sarmeédio risco as frutas e verduras;

e baixo risco graos e cereais secos.

Propostas como esta, abordando a importancia diadwino preparo dos
alimentos e da agua potavel € de extrema necessipaid através de agcdes como estas
(palestras) é possivel informar e alertar as pesdos perigos que estas estdo expostas
no dia a dia, em suas préprias residéncias. E tapier ressaltar que casos graves
podem evoluir para 6bitos nos pacientes acometigiiiscipalmente entre criancas e
idosos.

Além disso, na maioria das vezes as pessoas afes&TA, sem relacionar
com a alimentacédo, devido o tempo de incubacdomdosrganismos e também por
que as pessoas geralmente buscam lembrar da éitieigdo, quando é provavel que o
agente causador tenha sido ingerido no dia anterioainda antes diss&@egundo
Barreto, Costa (1996) no ano de 1996 foram regisggelo SUS 1.476 internagbes
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hospitalares por intoxicacdes alimentares, masdaarse que o0 numero real é muito

maior, pois raramente as intoxicacoes alimentéesnvestigadas no Brasil.

O trabalho de Barreto, Costa (1996), investigou sumto por intoxicagao
alimentar ocorrido apos um almoco de confrater@iaage Natal em Belo Horizonte,
com comida tipica mineira em um restaurastd-service de grande porte. Eles
elaboraram um questionério investigativo contendogyntas sobre os alimentos
consumidos e 0s sinais observados do dia até a2 hpos o evento, mas mesmo com 0
estudo nao foi possivel isolar o agente etiologesponsavel pelo surto, 0 que segundo

0s autores frequentemente ocorre neste tipo dstigaeao.

Esse estudo ilustra as dificuldades em obter registe surtos alimentares, pois
raramente as pessoas buscam a causa em um alcoastonido muito tempo antes do
inicio dos sintomas, nem todas procuram atendimemédico e quando procuram
raramente os 6rgdos competentes sdo notificadasopterem dados epidemiologicos.

Apesar das dificuldades, segundo Passos et &l8)23 Servicos de Vigilancia
Sanitaria e Vigilancia Epidemiolégica municipaiséstigam as DTA, o numero de

individuos acometidos, diferentes quadros clinipesiodos de incubacgéo variaveis.

Além disso, € importante salientar também, quea@ma dos casos de DTA,
sdo causados por falta de cuidados nas prépriatemesas, e normalmente nem sao
notificados. Isso sugere, que o numero de DTA aptados em pesquisas €

infinitamente menor, do que o que realmente ocorre.

Dados epidemiolégicos do ministério da saude, s entre 1999 a 2008,
registraram 6.062 surtos alimentares, que levarabbite 64 pessoas. Destes surtos
estudados as bactérias foram a causa em 84% dus sando &almonella a mais
ocorrente com 42%. E importante ressaltar que anmesstudo tem como local de
ocorréncia do surto as residéncias em 45,2% dass qINISTERIO DA SAUDE.
2008), isso ilustra bem a necessidade de iniceteducativas como este trabalho de

conscientizacgéo.
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6 CONCLUSOES

Com este trabalho foi possivel concluir que a cadade de forma geral, tem
pouco conhecimento a cerca da importancia que teoesso a agua potavel e a maioria
das pessoas desconhecem a forma correta de maeuagaazenar os alimentos em

suas residéncias.

No entanto, o conhecimento correto das caractasstimetabolicas e
fisioldgicas dos microrganismos permite o uso deitéds adequadas de processamento
e conservacao dos alimentos que, ao destruirelireim ou evitarem o crescimento ou
a contaminacao microbiana, garantem uma qualidac®loioldgica aceitavel e segura

do alimento.

Assim, a producdo, preparacao, distribuicdo e aemamento de alimentos,
com seguranga, sao atividades que exigem cuidasjpsciais com o ambiente de
trabalho, os equipamentos e utensilios, os alirsem® manipuladores, as instalacdes

sanitarias e o controle de pragas.

A falta de informacbes de como deve ser uma mé&gaa adequada dos
alimentos, o ambiente de trabalho e o armazenameoderem em um risco a saude
da populacdo, pois as pessoas acabam manipulandtnentos de forma errada,

mantendo fora da refrigeracdo adequada, o quelyildasy desenvolvimento de DTA.

Portanto, € necessario uma maior atencdo para mantgeguranca dos
alimentos, melhorias nos métodos de processaneeataonscientizacdo de todos os
envolvidos na cadeia de producéo de alimentoseoepuziria a incidéncia de DTA.
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APENDICES 01

FOTOS DAS PALESTRAS REALIZADAS

A -

Bolsista: Danield F,3¢H T8

deicntallora nare iyl

Foto 1: Abertura da palestra com o slide

Foto 2: Exposi¢céo do conteudo.
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Foto 4: Fot 'él turma do Colégio Estadual Sao Migue
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APENDICE 02

QUESTIONARIO SOBRE A PALESTRA, DISPONIBILIZADA AOS
PROFESSORES.

BOAS PRATICAS DE MANIPULA(;AO E A IMPORTANCIA DA AGU A
POTAVEL

QUESTOES

1 — Como os microrganismos podem contaminar osaliog?

2 — Defina com suas palavras microrganismos batsridrantes e patogénicos?

3 — Como podemos evitar o crescimento dos micrésgas em nossa cozinha?

4 — Cite 2 exemplos para cada um dos tipos de atosabaixo:
a) Alto Risco: ;

b) Médio Risco: :
c) Baixo Risco: ;

5 — Coloque (V) para as alternativas corretas @#Fg as falsas:
a) (__) Devemos sempre cuidar com a escolha dos dlseam casa evitar a

mistura de alimentos ja cozidos com 0s crus, patarea contaminacao
cruzada;

b) (_) A comida que sobrou e sera reaquecida, so sewvdevada a geladeira
algumas horas depois de cozida;

c) () As superficies precisam ser mantidas semipngals, e livre de insetos. E as
esponjas precisam ser trocadas todos 0s meses;

d) (_) A agua para ser potavel ndo pode apresentareasbbor desagradavel, nao
pode ter substancias toxicas e nem microrganisnabsg@nicos, embora a
coloracéo dela ndo seja importante para dizeroseng&io potavel.



APENDICE 03

PALESTRA
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Alimentacao e Saude

Porque é importante conhecer alguns
detalhes do mundo dos alimentos??

Necessidade de alimentos;
Nutrientes fundamentais;

. Carboidratos e gorduras = energia;
Proteinas = reposicao de células

Fibras, vitaminas, sais minerais e agua.

Slide 2
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Alimentacao e saude

Apesar desses beneficios,
VOCEé ja teve a
infelicidade de comer
algum alimento, e ficar
na situacao deste
garoto?

Mas por que os
alimentos podem fazer
mal as pessoas?

Slide 3.

Porque existem minusculos
seres Vvivos, 0S
microrganismos (ou
micrébios), que nao podem
ser vistos a olho nu.

Os alimentos, mesmo
saborosos, podem estar
contaminados e prejudicar a
saude.

Slide 4




Como os microrganismos
podem contaminar os
alimentos?

Eles estdao presentes em
todos os lugares.

No ar;
Na agua;
Na terra.

Tudo tem bactérias, é a
contaminacdo natural.

Slide 5

Contaminacao acidental:
guando nao ocorre boas
praticas de manipulacao.

N3o lavar as maos;
Deixar alimentos expostos;

Alimentos cozidos fora da
geladeira;

Utilizar tabuas e colheres de
madeira.

Slide 6
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Microrganismos Bons

Mas, todos os microrganismos prejudicam o
homem?

Existem microrganismos uteis;
Fermentagdo de paes, queijos e outros;

Elaboracdo de remédios;
i b
CUIDADO: l l
BACTERIAS
TRAEAJANDO
— _‘.l

Slide 7

Microrganismos Deteriorantes

Alteram aparéncia,
odor e sabor dos
alimentos;

Leite azedo;
Carne estragada;

P3ao mofado.

Slide 8
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Microrganismos Patogénicos

Nao alteram
aparéncia, sabor ou
odor;

. Causam infec¢oes;

Intoxicacdes
alimentares;

Mortes.

Slide 9

Infeccao ou intoxicacao?

Infeccao: quando se multiplicam
no trato digestivo;

Intoxicagao: Quando se
multiplicam nos alimentos;

. Toxi-infecgdao: Quando ingerim
toxinas produzidas pelos
microrganismos.

Slide 10
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Porém, nem todas as pessoas que ingerirem um
alimento suspeito, irdo ficar doentes. E nem,
apresentar os mesmos sintomas.

Varia de acordo com a saude, idade e com a
quantidade ingerida.

Slide 11

Mas como, seres tao pequenos
contaminam os alimentos, tao
rapido?

TEMPERATURA DE
SEGURANCA
PARA O ALIMENTO
As bactéria multiplicam-se, 73°¢
dividindo-se ao meio. Cada uma ...
se divide em duas, a cada 20

minutos aproximadamente.

Em 24 horas, uma Unica bactéria,
pode originar milhdes delas.

TEMPERATURA DE
SEGURANCA
PARA O ALIMENTO

Mas isso, apenas se tiver
nutrientes e agua disponivel;
além de temperatura ideal.

Slide 12




MULTIPLICAGCAO BACTERIANA

?‘

5°C
|

5°C 30°C
1 i

Apos 1h =10 Apos 6h =1 000 000

Slide 13

Ambiente propicio (alimentos na faixa de 5°C a 65°C), faz com que uma
Unica bactéria em cerca de 20 minutos se divida em duas; e em 4 horas
jaserdo 4.096.

& &
peee
TOLL

1=>2=>4=> 8=> 16=> 32=> 64=> 128=> 256=> 512=> 1024=> 2048=>
4096

Slide 14
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Eliminando microrganismos

. Auséncia de nutrientes;

. Auséncia de agua;
. Calor;

Frio;

. Sal;
. AcUcar;

. Acidez;

Produtos.

Slide 15

Cuidados com os alimentos

Podemos dividir em trés grupos:

. Alto risco: precisam ser mantidos refrigerados;

Slide 16
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Cuidados com os alimentos

Médio risco:
Apresentam
vantagens para o
crescimento de
microrganismos;

Slide 17

Cuidados com os alimentos

Baixo risco: Dificeis para os microrganismos
crescerem.

Slide 18
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Microrganismos patogénicos

. Escherichia coli: Presente nas fezes humanas;

Slide 19

Microrganismos patogénicos

. Staphylococcus aureus:
Nariz, garganta e em
ferimentos;

. Clostridium: esta no
ambiente;

Slide 20
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Microrganismos patogénicos

. Salmonella: Aves e ovos;

Salmonella

Salmonella
" ' ':

Slide 21

Microrganismos patogénicos

. Bacillus cereus: Cereais e graos;

Slide 22
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Microrganismos patogénicos

Listeria: vegetais, agua e animais.

Slide 23

E importante saber que os microrganismos
existem, onde estdao e como evita-los, para
podermos evitar doencas.

Slide 24
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Regras de prevencao

Cuidar com a escolha dos alimentos;

Cozinhar bem;

Consumir logo;

Armazenar sobre refrigeracao;

Reaquecer bem;

Evitar contato de alimentos cozidos com os crus;
Lavar sempre as maos;

Manter as superficies limpas;

Manter alimentos longe de insetos e roedores;

Utilizar dgua potavel.

Slide 25

Slide 26
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Padrdes da agua

A 3agua propria para o consumo, ou agua potavel,
deve obedecer certos requisitos na seguinte ordem:

organolética: ndo possui odor e sabor objetaveis;

fisica: ser de aspecto agradavel, ndao ter cor e
turbidez acima do padrao de potabilidade;

quimica: nao conter substancias nocivas ou toxicas
acima dos limites de tolerancia para o homem;

bioldgica:nao conter microrganismos
patogénicos.

Slide 28
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Doencas veiculadas pela agua

Por ingestao de agua contaminada:

. .Coblera
. Disenteria amebiana
. Disenteria bacilar
. Febre tifoide e paratiféide
. Gastroenterite
. Giardiase
. Hepatite infecciosa
. Leptospirose
. Paralisia infantil
. Salmonelose

Slide 29

DADOS REGIONAIS DE gONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA

Pesquisa em 19 municipios do oeste catarinense

2003 2004 2005 2006

Proprias 31 75 33
Improprias 86 294 28

36
217

Slide 30
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Slide 31

SAO MIGUEL DO OESTE- Pocos de uso coletivo

O Impréprias

W Proprias

67%

Grafico 1: Amostras proprias e improprias para o consumo conforme portaria
518/2004 do M.S.

Slide 32
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SAO MIGUEL DO OESTE- Pocos de uso coletivo

21%
37% @ Sem tampa

| Cultivo de lavoura
9% 0O Fossas nas proximidades

0O Locais baixos

33%

Grafico 3: Provavel origem de contaminagdo

Slide 33

SAO MIGUEL DO OESTE- Pocos de uso coletivo

50 45
45
40 36 | |
35 | —
30 26 |
25 19
20 —
15
10

5 0 3 1 |

Grafico 4: Entrevistas

Slide 34
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SAO MIGUEL DO OESTE- Pogos no interior

6%

94%

B Percentual de amostras contaminadas
B Percentual de Amostras Proprias Para o Consumo
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CURIOSIDADES

Curiosa Coincidéncia

7(\70%/

Proporcéo de Agua no Corpo Humano igual
a no Planeta Terra

Slide 36
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