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Resumo - As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo aquelas causadas pela ingestao
de alimentos e/ou agua contaminados. A ocorréncia de DTA esta relacionada com diversos
fatores, como: aquisi¢do de alimentos adequados para o consumo, condigdes de saneamento e
qualidade da agua, boas praticas de manipulacdo de alimentos, dentre outros. A maioria dos
surtos alimentares no Brasil ocorre com o consumo de alimentos produzidos nas residéncias. O
objetivo do presente estudo foi avaliar o conhecimento sobre boas praticas de manipulacdo de
alimentos em cozinhas domiciliares. Foram elaboradas 11 questfes e disponibilizadas nas redes
sociais por 30 dias através do método Snow ball Sampling. Entre os itens do questionario
estavam as boas praticas na manipulacdo da carne de frango, higienizacdo das maos,
descongelamento de alimentos, higienizacdo e contaminacao de utensilios como esponja de
lavar loucas e tabua para corte de alimentos, cuidados no armazenamento de alimentos,
preocupacao quanto aos riscos de DTAs. Foram contabilizadas 100 respostas ao questionario.
Os participantes demonstraram ter um minimo de conhecimento sobre boas praticas na
manipulacdo dos alimentos. Entretanto, falham no que tange a higienizacdo da esponja de lavar
loucas, manipulacdo da carne de frango, descongelamento de alimentos e possuir apenas uma
tabua de corte para diferentes tipos de alimentos. A ado¢do de medidas simples de higiene pode
prevenir a ocorréncia das DTAs nas residéncias. Desta forma, se faz necessario a atuacdo em

educacdo sanitaria para manipuladores de alimentos em cozinhas domiciliares.
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Abstract - Foodborne Diseases are those caused by ingestion of contaminated food and /or
water. The occurrence of foodborne diseases is related to several factors, such as: acquisition
of food suitable for consumption, sanitation conditions and water quality, good food handling
practices, among others. Most food outbreaks in Brazil occur with the consumption of food
produced in households. The aim of the present study was to evaluate the knowledge on good
food handling practices in home kitchens. 11 questions were elaborated and made available on
social networks for 30 days through the Snow ball Sampling method. Among the items of the
questionnaire were good practices in handling chicken meat, hand hygiene, food defrosting,
hygiene and contamination of utensils such as dishwashing sponge and cutting board, food
storage care, concern about foodborne diseases risks. There were 100 answers to the
questionnaire. Participants demonstrated a minimum of knowledge of good food handling
practices. However, they fail to clean the dishwasher sponge, handle chicken meat, defrost food
and have only one cutting board for different types of food. Thereby, simple measures hygiene
can prevent the occurrence of foodborne diseases in households. Thus, it is necessary to perform

health education for food handlers in home kitchens.
Keywords: Outbreaks; diseases; manipulation
Introducéo

A prevencdo das doencas transmitidas por alimentos (DTAS) € uma preocupacao
constante nos 6rgdos de vigilancia sanitaria. De acordo com o Ministério da Saude (2010) a
ocorréncia de DTAs vem aumentando de modo significativo em nivel mundial. Varios sdo os
fatores que contribuem para a emergéncia dessas doencas, entre 0s quais destacam-se: 0
crescente aumento das populacgdes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais
expostos; o processo de urbanizagdo desordenado e a necessidade de producao de alimentos em
grande escala.

Os alimentos possuem um papel fundamental na economia de qualquer pais e o
investimento em politicas puablicas voltadas a educacdo sanitaria, producdo de alimentos
seguros e efetiva atuacdo dos sistemas de vigilancia sdo alternativas uteis na divulgacao,

conscientizacao, prevencdo e controle deste tipo de enfermidade (Melo et al. 2018).
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A distribuigdo dos surtos de DTAs no Brasil entre os anos 2009 e 2018 por local de
ocorréncia foi de 36,9% nas residéncias, seguido por restaurantes/padarias e similares com
15,8% (Ministério da Saude, 2010). Em um estudo realizado por Welker et al (2010) sobre
surtos alimentares ocorridos no estado do Rio Grande do Sul as residéncias foram o principal
local de ocorréncia dos surtos (43%), seguidas de estabelecimentos comerciais (18%) e
refeitorios de empresas (14%).

Estudos nacionais e internacionais relatam que a maioria dos casos de DTAs ndo sao
notificados as autoridades sanitarias, devido ao fato de que muitos dos patdgenos presentes nos
alimentos causam sintomas brandos, levando a vitima a ndo buscar ajuda médica (Sirtoli &
Comarella, 2018). Desta forma, evidencia-se a necessidade de estudos sobre boas praticas de
manipulacdo em cozinhas domiciliares e medidas educativas para reduzir os riscos associados
a alimentos contaminados.

O objetivo deste trabalho foi verificar o conhecimento da populagéo sobre alguns pontos
de risco na cozinha associados a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) e
adocgdo de boas préaticas na manipulagdo em cozinhas domiciliares através de um questionario

on-line.
Material e Métodos

Foi realizado um levantamento quali-quantitativo, através da metodologia Snowball
Sampling ou bola de neve, onde os participantes da pesquisa recrutam outros participantes para
um teste. Para a pesquisa utilizou-se um questionario on-line (Google formularios) divulgado
por redes sociais para a populagéo em geral. Os participantes ndo foram identificados, tratando-
se de uma pesquisa de opinido.

O questionario foi composto por 11 perguntas de mdltipla escolha com o tema
relacionado a boas praticas de manipulacdo em uma cozinha domiciliar e ficou disponivel para
participacdo durante um periodo de 30 dias. Entre os itens do questionario estavam as boas
praticas na manipulacao da carne de frango, higienizacdo das méos, método de higienizacao de
vegetais, descongelamento de alimentos, higienizacdo e contaminacdo de utensilios como

esponja de lavar loucas, tdbua para corte de alimentos, cuidados no preparo de alimentos,
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conhecimento sobre doengas de transmissdo alimentar e sua preocupagdo quanto aos riscos
destas doencas.

A tabulacdo dos dados foi realizada no programa Excel e analisados atraveés de
porcentagem com geracdo de tabelas e gréaficos.

O projeto foi aprovado pelo colegiado do Nucleo Municipal da Educacdo em Salde
Coletiva (NUMESC) deferido de acordo com o parecer 022/2019.

Resultados e Discussao

Apos 30 dias da disponibilizacdo dos participantes na pesquisa esta foi encerrada e
contabilizada a participacdo de 100 respostas. Quanto ao procedimento de higienizagdo da
esponja de lavar louga, 60% dos pesquisados ndo acha importante, conforme Figura 1.

Figura 1. Procedimento de higienizacdo da esponja de lavar louca na residéncia dos
participantes (%).

Como vocé higieniza a esponja de lavar lougas?
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Resultados semelhantes foram observados por Moura et al. (2017), onde 87,5% da
populacdo de Teresina-Pl ndo adotava praticas de desinfec¢do das esponjas utilizadas em

cozinhas domésticas.
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Simon & Benedetti (2016) avaliaram nove amostras de esponjas utilizadas em
restaurantes, observando que 77,77% estavam contaminadas por coliformes totais e 44,44% por
coliformes termotolerantes, além disso o método de fervura eliminou 100% da carga
microbioldgica das amostras. Rocha & Moreira (2016), observaram que entre 10 esponjas
avaliadas 60% estavam contaminadas com coliformes fecais e todas as esponjas que
apresentaram contaminagdo tinham entre quatro e seis dias de uso. Nesso & Lembo (2012)
relatam que a utilizacdo de esterilizador proprio para micro-ondas por oito minutos foi
suficiente para eliminar a contaminacao inicial das esponjas.

Desta forma, evidencia-se o desconhecimento da populagdo sobre boas pratica em
cozinha domiciliares, visto que uma medida simples, como fervura em agua por cinco minutos
pode evitar a contaminag&o cruzada da esponja com os alimentos.

Outro utensilio bastante utilizado na cozinha domeéstica com risco de contaminacgdo
cruzada é a tabua de corte de alimentos. De acordo com o Figura 2 a maioria dos participantes
da pesquisa utilizam tabua de vidro (38%) seguidas pela madeira (33%) e plastico (29%). Este
resultado demonstra que a maioria dos participantes possui tabuas de corte de material de facil

higienizacdo (vidro e pléastico).

Figura 2. Tipo de tabua de corte utilizada nas residéncias dos participantes (%).
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A RDC 216 (Anvisa, 2004) que regulariza as boas préticas para servigos de alimentacao
preconiza que utensilios utilizados para alimentos devem ser de material liso, impermeavel,
lavavel e estar isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer
a higienizacdo dos mesmos. Desta forma, excluindo utensilios de madeira, bambu ou material
semelhante. Souza et al. (2017) observaram que somente adotando préticas adequadas de
higienizacao das superficies de corte podem reduzir a contaminagdo microbioldgica.

Observa-se na Tabela 1 que 89 % dos participantes utilizam a mesma tabua de corte
para alimentos crus e prontos para consumo. Resultados semelhantes foram observados por
Leite et al. (2009) onde 73% das residéncias pesquisadas utilizavam a mesma tabua de corte
para diferentes alimentos. Desta forma a higiene correta deste utensilio torna-se essencial para
reducdo da contaminagéo cruzada.

De acordo com Medeiros et al. 2015, Campylobacter jejuni e Campylobacter coli
constituem as espécies termofilicas mais frequentemente isoladas em casos de enterites
humanas, devido a ingestdo de alimentos a base de frango mal cozido ou através da
contaminacdo cruzada durante a manipulagdo de alimentos crus.

Quanto a utilizacdo de ovos crus, 68% dos participantes responderam ndo utilizar na
producdo de maioneses caseiras (Tabela 1). Marchi et al. (2011) avaliando a ocorréncia de
surtos em Santa Catarina entre 0s anos de 1995 e 2007 observaram que a bactéria Salmonella
sp. foi o0 agente etiologico mais frequente (54%) e a maionese o alimento mais implicado nos
surtos (32,7%).

Quando guestionados sobre o consumo de alimentos coloniais sem inspec¢ao a maioria
dos participantes (61%) também demonstrou bons hébitos de salde, ndo consumindo tais
produtos. Ao analisar o local de producéo dos alimentos, Klein et al. (2017) verificaram que 0s
surtos se desencadeiam em sua maioria nas residéncias ou estabelecimentos comerciais,
principalmente por matéria-prima sem inspe¢do, seguido de manutencdo inadequada dos
alimentos por longos periodos em temperatura ambiente.

Nos questionamentos referentes a lavagem de méos durante a manipulacdo (Tabela 1)
verificou-se que 81% dos pesquisados lavam as méos entre um alimento e outro, entretanto
54% lavam a carne de frango antes de cozinha-la, mostrando desconhecimento quanto aos
riscos de contaminacdo cruzada por diversos tipo de bactérias, incluindo a salmonella e a

Campylobacter.
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Tabela 1. Questionario e resposta da populagdo sobre conhecimento e boas praticas em
cozinhas domésticas (%)

Questionamentos Sim Nao
(%) | (%)

Vocé costuma fazer maionese caseira com ovos crus? 32 68

Vocé possui uma tabua de corte para alimentos crus e outra para 11 89
alimentos prontos?

Vocé tem o habito de comprar alimentos coloniais sem inspecao? 39 61
Vocé lava a carne de frango antes de cozinhar? 54 46
Vocé ja teve sintomas como diarréia ou vomito causado pelo consumo de | 56 44

alimentos mal manipulados?

Vocé lava as maos entre a manipulacdo de um alimento e outro? 81 19

n= 100 participantes

Uma das recomendacBes mais importantes para os consumidores é a de ndo lavar a carne
das aves antes de a cozinhar, uma vez que ao procedermos a sua lavagem, pode-se disseminar
bactérias por diversos equipamentos e utensilios da cozinha (Padilha, 2015). Nunes et al. (2017)
relatam que durante a investigacdo de um surto alimentar no estado de S&o Paulo, a suspeita de
contaminacdo cruzada ocorreu devido a ma manipulacdo de aves da ceia natalina, utensilios,
pia e bancadas onde também foi produzido um bolo.

A RDC N° 13, de 02 de janeiro de 2001, regulamenta sobre a obrigatoriedade para o0s
produtores de carne de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados de incluir na
rotulagem destes produtos as instrugdes de uso, preparo e conservacdo, como recomendacoes,
que auxiliem o consumidor no controle do risco associado ao consumo de alimentos nos quais
0 microrganismo Salmonella sp. possa estar presente.

Dentre os surtos de salmonelose humana, o ovo pode destacar-se como um dos
principais alimentos veiculadores. O fato de que ovos crus sdo utilizados, entre outros, para

producéo de maionese caseira, por exemplo, deve ser considerado (Amson, 2006).
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A maioria dos participantes descongela os alimentos em temperatura ambiente (50%),
seguido por micro-ondas (36%) e geladeira (14%), demonstrando desconhecimento quanto aos
riscos da multiplicacdo bacteriana quando expostos a longos periodos em temperatura
inadequada (Figura 3). Este resultado difere dos observados por Fortunato e Vicenzi (2014)
onde 52,5% dos entrevistados descongela os alimentos de forma adequada (geladeira € micro-
ondas).

Figura 3. Método de descongelamento de alimentos (%).
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A maioria dos participantes realiza de forma correta a organizacdo dos alimentos na
geladeira (Figura 4), ou seja, colocando os alimentos que exigem menor temperatura e que nao
sofrerdo aquecimento na prateleira superior (61%), contra 37% e 2% que indicaram outros
produtos.
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Figura 4. Forma de organizacdo dos alimentos no refrigerador (%).
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Entre os participantes da pesquisa, 39% demonstraram grande preocupagdo com as
doencas transmitidas por alimentos (Figura 5).

Figura 5. Perfil de preocupacéo dos participantes quanto a doencas transmitidas por alimentos
(%).
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Resultados semelhantes foram observados por Andrade et al. (2013) onde os
consumidores demonstram grande preocupagdo com 0s riscos associados a contaminag&o,
sejam estes quimicos ou microbioldgicos, com tendéncia para maior preocupacao associada aos

riscos quimicos.

Conclusdo

De forma geral os participantes demonstraram adotar boas préaticas na manipulacdo dos
alimentos, exceto quanto a higienizacdo da esponja de lavar lougas, manipulagédo da carne de
frango, descongelamento de alimentos e possuir apenas uma tabua de corte para diferentes tipos
de alimentos.

A adoc¢do de medidas simples de higiene pode prevenir a ocorréncia das DTAS nas
residéncias. Desta forma, se faz necessario a atuacdo em educacao sanitaria para manipuladores
de alimentos em cozinhas domiciliares.
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