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FREQUENCIA DE PARASITOS
EM ALFACES (Lactuca sativa) CONSUMIDAS
EM RESTAURANTES self-service DE PORTO ALEGRE,
RIO GRANDE DO SUL, BRASIL

Ragquel Miiller Gongalves', Silvia Regina Pavan da Silva’ e Neusa Saltiél Stobbe

RESUMO

O consumo de vegetais frescos ¢ uma via de infec¢do por enteroparasitos. Varios trabalhos
constataram a contaminagdo de hortalicas destinadas ao consumo de seres humanos. Este estudo
avaliou os procedimentos de higienizagdo e a presenga de estruturas parasitarias e/ou sujidades
em alfaces servidas em restaurantes self-service de Porto Alegre-RS. Foram analisadas, pelo
método de sedimentacdo espontanea, 90 amostras de alface (45 antes e 45 apods a higienizagio),
provenientes de 15 restaurantes. Cada amostra, constituida por 20 a 25 folhas grandes de alface,
foi separada e embalada em sacos plasticos de primeiro uso pelo funcionario responsavel pela
higienizacdo em cada estabelecimento. Os procedimentos de higienizacdo dos estabelecimentos
participantes foram avaliados por meio de questiondrio epidemioldgico. Foram encontradas
larvas e adultos de nematodeos de vida livre (21/45) e fragmentos de insetos (17/45) nas amostras
ndo higienizadas e, naquelas prontas para consumo, fragmentos de insetos (7/45) e oocistos
nao esporulados (3/45). Sanitizantes a base de cloro eram os mais utilizados pelos restaurantes
(10/15), mas trés estabelecimentos utilizavam apenas agua corrente. Embora nenhuma estrutura
parasitaria patogénica tenha sido identificada, concluiu-se que as medidas de higienizagao adotadas
na sanitiza¢do das hortalicas foram pouco eficientes, pois 20% (9/45) das amostras de alface
apresentaram falhas no processo de higienizagao.
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ABSTRACT

Frequency of parasites on lettuce (Lactuca sativa) from self-service restaurants of Porto Alegre
City, Brazil

Eating contaminated food is a known route of infection for intestinal parasitosis and many studies
describe fresh vegetables carrying human parasites. This study evaluates the presence of parasitic
organisms and dirt on lettuce as well as the hygienic procedures employed by self-service restaurants
in Porto Alegre, Brazil. Ninety samples of lettuce (45 before and 45 after hygiene) were collected
from fifteen restaurants. Each sample, consisting of 20 to 25 large leaves of lettuce, was separated
and packed in first use plastic bags by employees in each establishment. Parasitological analysis
was carried out using the Lutz sedimentation method and the hygiene procedures were evaluated by
an epidemiological questionnaire. On uncleaned samples free living nematodes (21/45) and insects
(17/45) were observed. On samples ready for consumption insects (7/45) and unsporulated oocysts
(3/45) were found. Chlorine products were the most frequent disinfectant used (10/15 restaurants),
while three restaurants used only running water. Despite no pathogenic parasitic organisms
being found, the hygiene procedures employed were considered inefficient as 20% (9/45) of the
disinfected samples were proven to still be contaminated.

KEY WORDS: Nematodes; arthropods; protozoan; hygiene; vegetables.
INTRODUCAO

O Brasil possui clima e situagdo socioecondmica favoraveis a ocorréncia
de doencas parasitarias. As hortalicas consumidas cruas na forma de saladas
constituem possiveis fontes de infecgdo, uma vez que podem conter cistos e oocistos
de protozoarios e ovos de helmintos (2). Estas estruturas sdo capazes de permanecer
infectantes por longos periodos em condigdes adversas, além de serem resistentes
a acdo do cloro e do acido acético nas concentragdes usadas para sanitizagdo de
alimentos (12).

Diversas sdo as formas de contaminagdo da alface (Latuca sativa) por
enteroparasitos: solo ¢ agua de irrigagdo contaminados por fezes, entulhos e
esgotos (1); adubacdo com dejetos de animais (5); pratica de lavagem em tanques
com agua parada (6); armazenamento improprio em recipientes e equipamentos
contaminados (5), além da higiene deficiente dos manipuladores (21). Um surto de
infec¢io por Escherichia coli 0157:H7, ocorrido em Montana, nos Estados Unidos,
em 1995, estava ligado ao consumo de alface. O mecanismo da contaminagdo
desse surto ndo foi determinado, entretanto a alface foi irrigada com agua de
superficie e investigagoes revelaram falta de higiene nos métodos de manipulagdo
da hortaliga (19).

Parasitos que comumente ocorrem em vegetais frescos sdo Giardia
lamblia, Entamoeba histolytica e Ascaris sp (8). Em pesquisa realizada com
hortalicas minimamente processadas, foram encontrados oocistos de Eimeria
spp., além de sujidades como fragmentos de insetos, acaros de vida livre e outros
contaminantes que revelaram falhas em alguma das etapas do processamento das
hortalicas (22). Em restaurantes self-service da cidade de Niter6i-RJ, 6,6% ¢ 9,9%
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das amostras de alfaces estavam contaminadas, respectivamente, com sujidades
e cistos de Entamoeba coli (16). Alface e agrido provenientes do comércio e de
restaurantes self-service das cidades de Niter6i e Rio de Janeiro apresentaram
estruturas parasitarias em 6,2% das amostras e contaminantes (artropodes, larvas
de nematddeos, ciliados) em 96,1% (13). Em um restaurante universitario de Porto
Alegre-RS, foram coletadas 213 amostras de hortalicas nas quais se verificou baixo
percentual de estruturas parasitarias patogénicas, sendo trés amostras com ovos de
Ascaris lumbricoides, uma amostra com cistos de Giardia lamblia e uma com cistos
de Entamoeba coli. Contaminagdo com oocistos de Eimeria spp foi observada em
36,4% das amostras higienizadas e 46,2% das ndo higienizadas (17).

Manter os alimentos para consumo livres de agentes patogénicos depende
da capacidade ¢ compromisso de quem produz e da eficiéncia das autoridades que
legislam e fiscalizam (4). Assim, o diagnostico laboratorial de parasitos presentes
em hortali¢as ¢ um procedimento que pode fornecer dados sobre as condigdes
higiénicas envolvidas na producdo, armazenamento, transporte e manuseio desses
produtos (20).

Este trabalho teve por objetivo verificar a presenga de estruturas
parasitarias e de sujidades em alfaces (Lactuca sativa), assim como investigar
as condicdes e os procedimentos de higienizagdo dessas hortalicas servidas em
restaurantes self-service e em empresas que servem refei¢oes coletivas na cidade de
Porto Alegre, Rio Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

O projeto que originou este artigo foi analisado e aprovado pela Comissao
de Graduagdo em Biomedicina da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, por
ser um trabalho de conclusdo de curso de graduagio em Biomedicina.

No periodo de janeiro a junho de 2007, foram realizados dois estudos: o
primeiro verificou a presenga de estruturas parasitarias e sujidades em hortalicas,
e o segundo avaliou as condigdes estruturais e funcionais dos restaurantes quanto
a higienizacdo destes alimentos. Apds os esclarecimentos necessarios pelos
pesquisadores, as amostras ¢ informagdes foram obtidas mediante consentimento
dos proprietarios dos estabelecimentos.

Amostragem

Em 15 restaurantes escolhidos aleatoriamente, foram realizadas trés coletas
mensais, totalizando 90 amostras de alface do tipo crespa provenientes de cultivo
convencional: 45 antes e 45 apos a higienizacdo realizada pelos manipuladores
do estabelecimento. Cada amostra ficou constituida por 20 a 25 folhas grandes
de alface, as quais foram separadas e embaladas em sacos plasticos de primeiro
uso pelo funcionario responsavel pela higienizagdo em cada estabelecimento.
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Imediatamente apds as coletas, as amostras foram transportadas em sacola térmica
para processamento ¢ analise em laboratorio. Todas as amostras foram doadas pelos
estabelecimentos participantes.

Processamento das amostras

Foram pesados 200g de cada amostra e as folhas foram lavadas em
bacia de plastico retangular, uma a uma, por meio de pincelamento com 300mL
de solugdo de detergente neutro em solugdo fisiologica a 0,5% (15). A solugdo
obtida da lavagem foi recolhida em calice de sedimentagdo e submetida a0 método
de Lutz (10), tendo sido deixada em repouso por 24 horas. O sedimento obtido
de cada amostra foi analisado em quintuplicada. Cada aliquota compunha-se de
duas gotas obtidas com a utilizac@o de pipeta de Pasteur, as quais foram analisadas
em microscopio optico nas objetivas 10x e 40x para observagdo de estruturas
parasitarias e sujidades.

Condigoes estruturais ¢ funcionais dos restaurantes

Os restaurantes foram divididos em trés grupos de cinco estabelecimentos
cada, de acordo com o numero de refei¢des servidas por almogo. O primeiro grupo
incluiu os estabelecimentos que serviam até 100 refeigdes; o segundo, de 101 a 400
refeigdes e o terceiro, acima de 400 refeicdes. Em cada grupo foram incluidos dois
restaurantes empresariais ¢ trés comerciais por apresentarem realidades diferentes
sob 0 aspecto técnico de treinamento dos funcionarios.

Os dados referentes as condicoes estruturais e funcionais foram obtidos
por meio de entrevista guiada por questionario, realizada em todos os restaurantes
no mesmo dia em que foram coletadas as primeiras amostras de alface.

O questionario incluiu perguntas sobre os seguintes aspectos: estrutura
fisica do local, capacitagdo de funcionarios, higienizagdo e manipulacdo das
hortaligas, uso de sanitizantes e praticas de higiene dentro da cozinha.

RESULTADOS
Anélise parasitologica

Aanalise revelou que 80% (36/45) das amostras de alface ndo higienizadas
e 20% (9/45) das higienizadas apresentaram algum tipo de estrutura parasitaria ou
sujidade. Mais de um tipo desses contaminantes foi observado em 31% (14/45) das
hortaligas antes da higienizago e 4,4% (2/45) naquelas prontas para o consumo. As
estruturas encontradas nas amostras nao higienizadas (n=45) e higienizadas (n=45)
foram, respectivamente: acaros (6,7% e 0%), fragmentos e ovos de insetos (37,7% e
15,5%), oocistos ndo esporulados (28,8% e 6,7%) e larvas e adultos de nematodeos
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de vida livre (46,6% e 2,2%). Nao foi identificado nenhum estadio de vida livre de
Strongyloides stercoralis. Entre as amostras, 9 ndo higienizadas ¢ 36 higienizadas
ndo apresentaram qualquer tipo de sujidade ou estrutura parasitaria.

Os tipos de sanitizantes utilizados pelos restaurantes e sua relagao com a
higienizacao das hortaligcas constam na Tabela 1.

Tabela 1.Frequéncia e percentual de amostras de alfaces positivas para a presenga
de estruturas parasitarias e sujidades, segundo o tipo de sanitizante
utilizado na higienizagao

Amostras nao higienizadas Amostras higienizadas (n=45)

Sanitizante (n=45)
n° de positivas % n° de positivas %
Apenas agua (n=9) 8 17,7 1 2,2
Cloro em pé (n=12) 9 20,0 2 44
Hipoclorito (n=18) 16 35,5 6 13,3
Vinagre (n=6) 3 6,6 0 0
Total (n=45) 36 79,9 9 19,9

Em restaurantes que serviam até 100 refei¢oes diariamente, verificou-se
que 24,4% e 4,4%, respectivamente, das amostras ndo higienizadas e higienizadas
apresentaram algum tipo de contaminante. Nos estabelecimentos que serviam entre
101 e 400 refeicoes, os percentuais foram 24,4% e 6,6% e, naqueles que serviam
mais de 400 refei¢des, constatou-se que 31,1% e 8,8% das amostras apresentavam
contaminantes.

Condicdes funcionais dos restaurantes

Por ocasido da primeira visita, na maioria dos restaurantes (10/15), os
pesquisadores foram convidados a conhecer a cozinha, oportunidade em que foi
respondido o questionario pelo funcionario responsavel pela higienizagdo das
hortali¢as. Nos demais restaurantes, os responsaveis responderam ao questionario.

Em 93,3% (14/15) dos estabelecimentos, o fornecedor das hortalicas era a
Central de Abastecimento (CEASA/RS) e nos demais a aquisi¢do ocorria em feiras
livres ou supermercados.

A quantidade de alface higienizada por refei¢do variava de trés a oito pés
nos restaurantes que serviam menos de 100 refei¢des diarias, de cinco a 36 pés
naqueles com 100 a 400 refei¢oes e de 10 a 160 pés nos que serviam acima de 400
refei¢des.

Em 53,3% (8/15) dos restaurantes, a preparagdo dos sanitizantes era feita
de forma empirica, sem a utilizacdo de medidas padronizadas. O tempo de exposicao
empregado variava de minutos até algumas horas. Em alguns casos, a alface era
deixada de molho nos sanitizantes desde o inicio da manha até ser enxaguada em
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agua corrente poucos minutos antes ser servida. Apenas nos estabelecimentos que
utilizavam cloro em pd como sanitizante (4/15), a diluicdo e o tempo de imersdo
seguiam as recomendacdes dos fabricantes dos produtos.

Todos os restaurantes empresariais visitados possuiam um responsavel
técnico que orientava e realizava a capacitagdo dos manipuladores de alimentos
e era responsavel por trabalhos burocraticos. Nos restaurantes comerciais, 0s
treinamentos eram realizados pelos proprietarios € apenas um possuia nutricionista
contratado.

DISCUSSAO E CONCLUSOES

No Brasil, alguns estudos tém encontrado hortalicas de supermercados,
feiras-livres ou “sacoldes” com alto grau de contaminagdo parasitologica, como
o0 observado em Florian6polis-SC (23), Caxias do Sul-RS (24) e Fortaleza-CE
(7), onde foram encontrados helmintos e protozoarios patogénicos para o homem.
Entretanto, sdo poucos os trabalhos que avaliam a presenca de agentes parasitarios
nas hortalicas servidas em restaurantes.

Os resultados do presente trabalho sugerem uma boa qualidade das
hortali¢as comercializadas nos restaurantes, uma vez que ndo foram encontrados
parasitos patogénicos para o homem, a semelhanca do observado nas cidades de
Niter6i e Rio de Janeiro (13).

Apesar disso, constatou-se que as medidas adotadas para higienizagio das
hortaligas nao foram totalmente eficazes, pois 20% das amostras apresentaram algum
tipo de sujidade, possivelmente por causa da manipulagio inadequada (8) durante o
cultivo, transporte ou preparo do alimento. De todos os contaminantes encontrados,
¢ importante enfatizar que a presenga de oocistos ¢ um indicio de contaminagdo
fecal, uma vez que a maioria dos coccidios parasita o intestino de alguma espécie
animal (9). Dentre as zoonoses que t€ém este mecanismo de infecgdo, destacam-se
a toxoplasmose ¢ a criptosporidiose, ambas com elevado impacto na saude publica,
sobretudo entre pessoas portadoras do virus da imunodeficiéncia humana (11, 14).

Além disso, a presenga de nematoides de vida livre indica a possibilidade de
contaminacao das hortalicas com larvas infectantes de parasitos como Strongyloides
stercoralis e ancilostomideos, uma vez que estas também estdo presentes nos solos.
Embora a infecgdo por via digestiva com estes parasitos ndo seja comum (18), ela é
possivel, o que poderia ser grave em pessoas imunocomprometidas (3).

O uso de sanitizantes ¢ o tempo em que as hortaligas permaneceram
em imersdo ndo foram totalmente eficazes na eliminacdo das sujidades, uma
vez que as amostras lavadas apenas com agua corrente apresentaram resultados
semelhantes (12).

A alface do tipo crespa ¢ muito utilizada pelos estabelecimentos para
decorag@o de pratos, portanto a higienizacdo da hortaliga ¢ igualmente importante
em razdo da possibilidade de contaminagéo secundaria dos alimentos (19).
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A frequéncia de estruturas parasitarias e sujidades pode estar relacionada
comoaumentodonumeroderefeicdes servidas, o que acarretamaior cargade trabalho
para o manipulador, e com o treinamento e fiscalizagdo deficientes. A presenca de
responsavel técnico, a utilizagdo de manuais de boas praticas e o treinamento
especializado nos restaurantes ndo resultaram em melhor qualidade sanitaria das
hortalicas higienizadas, uma vez que o percentual de amostras contaminadas foi
maior nos restaurantes empresariais. E possivel que o envolvimento do responsavel
pelo estabelecimento em atividades burocraticas comprometa a qualidade do
treinamento e da fiscalizagdo das tarefas dos manipuladores de alimentos. Existe a
necessidade de treinamento eficaz e fiscaliza¢do diaria para que os manipuladores
tenham os conhecimentos necessarios e as atitudes corretas para operar num sistema
de preparacao de alimentos (21).

Os resultados deste trabalho demonstraram que a qualidade higiénico-
sanitaria no preparo de hortali¢as nos restaurantes self-service deve melhorar, seja
por meio dos protocolos de higienizagdo ou da orientagdo aos manipuladores com
o fim de minimizar a transmissdo de doencas de origem parasitaria e de outras
enfermidades veiculadas por alimentos.
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