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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi avaliar o conhecimento e aplicacdo dos estudantes, de
uma instituicdo de ensino em Teresina-Pl, sobre as medidas corretas de higiene e
manipulacado de frutos e hortalicas antes e durante a pandemia COVID-19. A crise
sanitaria da COVID-19 demonstrou a importancia da seguranga alimentar e das boas
praticas de higiene na garantia de um alimento seguro. Nesse contexto, foi realizado
um estudo transversal, descritivo e abordagem quanti-qualitativa por meio de
respostas obtidas em questionarios on-line. Participaram da pesquisa todos os alunos
do curso de Tecnologia em Alimentos acima de 18 anos. Apds a aplicagéo foi possivel
contemplar uma amostra composta por 38 participantes. Onde pode-se obter os
seguintes resultados: com relacdo ao conhecimento sobre contaminagdo de
alimentos, 95,73% (36) alunos relataram ter conhecimento e outros 5,26% (2)
relataram nao ter ouvido falar sobre o assunto e considerando o periodo durante a
pandemia, 99% (37) dos alunos afirmaram terem adotado cuidados como boas
praticas para manipulagcao de alimentos, mostrando que houve maior interesse em
higienizar os alimentos apds o surgimento da pandemia. Observou-se que os alunos
apresentaram maior cuidado com a higiene das embalagens de dos alimentos durante
o periodo pandémico quando comparado ao periodo antes da pandemia. Entretanto,
o conhecimento relatado pelos alunos pode nao ser aprofundado o suficiente para
assegurar a sua execucgao de forma satisfatéria. Uma vez que, foram encontradas
algumas inconsisténcias nas respostas, em que ocorreu, por exemplo, certa confusédo
ao descreverem as etapas de higienizag&o e sanitizagao dos alimentos e embalagens.

Palavras-chave: alimentos; covid-19; contaminag&o; consumo.



ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the knowledge and application of students,
from an educational institution in Teresina-Pl, about the correct measures of hygiene
and handling of fruits and vegetables before and during the COVID-19 pandemic. The
COVID-19 health crisis has demonstrated the importance of food safety and good
hygiene practices in ensuring safe food. In this context, a cross-sectional, descriptive
study with a quantitative-qualitative approach was carried out through responses
obtained in online questionnaires. All students of the Food Technology course over
18 years old participated in the research. After the application, it was possible to
contemplate a sample composed of 38 participants. Where the following results can
be obtained: with regard to knowledge about food contamination, 95.73% (36) students
reported having knowledge and another 5.26% (2) reported not having heard about
the subject and considering the period during the pandemic, 99% (37) of the students
stated that they had adopted care as good practices for food handling, showing that
there was greater interest in cleaning food after the emergence of the pandemic. It was
observed that students showed greater care with the hygiene of food packaging during
the pandemic period when compared to the period before the pandemic. However, the
knowledge reported by students may not be in-depth enough to ensure its satisfactory
execution. Since some inconsistencies were found in the answers, in which there was,
for example, some confusion when describing the steps of cleaning and sanitizing food
and packaging.

Keywords: food; covid-19; contamination; consumption.
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1 INTRODUGAO

A alimentacdo adequada reflete na manutengdo da saude dos individuos. O
consumo de frutas e hortalicas sdo componentes desse processo e essencial a
nutricdo humana, favorecendo o crescimento, desenvolvimento e manutencdo dos
processos bioldgicos. Para seu consumo deve ser realizada uma correta higienizagao
visando a eliminagdo de micro-organismos com potencial patogénico e o aumento de
sua durabilidade. Com isso, a compra de alimentos minimamente processados, que
foram previamente higienizados e embalados, apresentam uma maior praticidade e
conveniéncia para muitos consumidores (MELO; ALVES, 2003; ALANI; AL SUBHI;
BOSE, 2016).

Em nivel mundial, o consumo anual de frutas e hortalicas apresentou um
crescimento médio de 4,5% entre os anos de 1990 e 2004. Embora a expanséao do
consumo de frutas e hortalicas relacione-se a busca de uma dieta saudavel e ao
crescimento esporadico populacional, no Brasil apenas cerca de 37,7% da populacao
atende a recomendacao minima do consumo de frutas e hortalicas segundo dados da
Pesquisa Nacional de Saude (PNS), realizada em 2013. Foi proposto pelo Governo
Federal o compromisso de aumentar essa porcentagem em, no minimo, 17,8% entre
os anos de 2016 e 2019. Dessa forma, é pertinente salientar discussdes acerca da
segurancga alimentar e boas praticas de higiene, pois fatores aliados a manipulagao e
condi¢cdes higiénicas inadequadas acarretam reflexos a saude do consumidor
(OLAIMAT; HOLLEY, 2012; IBGE, 2014; SILVA; CLARO, 2019; ANVISA, 2020).

A crise sanitaria do COVID-19 demonstrou a importédncia da seguranga
alimentar e das boas praticas de higiene na cadeia produtora para garantia de um
alimento seguro. Embora seja importante ressaltar que apesar da pandemia de
COVID-19 tornar os cuidados com a higiene e manipulacao de produtos alimenticios
ainda mais evidentes, sua aplicagdo também previne o surgimento de outras doengas
que podem ser transmitidas através dos alimentos (KAMPF et al., 2020; LIMA et al.,
2020; SEYMOUR et al., 2020).

Embora ndo existam comprovagdes cientificas que o SARS-COv-2, agente
etiologico causador da COVID-19, seja transmitido por meio de consumos dos
alimentos como outros tipos de micro-organismos, existe o alerta por se tratar de um

virus respiratorio e a sua transmissao ocorrer por contato, sendo entdo importante a
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desinfecgdo de superficies, objetos e praticas de higiene como medidas protetoras
(ANVISA, 2020).

Apesar da falta de relatos de que alimentos, incluindo produtos frescos, estejam
associados a sua transmissao, o Center for Disease Control and Prevention (CDC),
endossado pela World Health Organization (WHO, 2020a), alerta que os virus
respiratorios, como é o caso do SARS-CoV-2, se espalham também pelo contato e,
por isso, a desinfecgdo de objetos e superficies e a pratica da higiene frequente séao
medidas fundamentais de prote¢cdo contra a doencga. Por tudo isso, levanta-se a
hipétese de que os alimentos e as embalagens alimenticias podem ser veiculos de
transmissao indireta, como qualquer outra superficie, caso sejam manipuladas por
portadores sintomaticos ou assintomaticos da doenca (USDA, 2020).

Desse modo, a razdo pela escolha do tema do projeto € respectiva as
circunstancias atuais em que nossa sociedade brasileira vem perpassando por
motivos e impactos relacionados a pandemia COVID-19. Embora seu contexto seja
amplo, surgiu-se a seguinte indagacao: Os estudantes de uma instituicao publica de
ensino conhecem e aplicam as medidas corretas de higiene e manipulagao de frutos,
de hortalicas e das embalagens?

Nessa perspectiva, esta pesquisa se justifica pela necessidade de tentar
compreender os impactos que a doengca COVID-19 tem ocasionado na vida das
pessoas, no que diz respeito as praticas de higiene de frutos, de hortalicas e das
embalagens, e por ser um tema relevante em nossa sociedade. Portanto, para
concretizagdo desse estudo optou-se, inicialmente, por uma pesquisa bibliografica
visando obter conhecimentos pertinentes relacionados a pandemia Covid-19 e aos
cuidados de higiene e boas praticas ao manipular os frutos e hortalicas. Em seguida,
foi feita uma pesquisa de campo com estudantes de uma instituicdo publica de ensino
na cidade de Teresina-Pl, nos meses de maio a julho de 2021.

Visando abordar o conhecimento e aplicacédo dos estudantes de uma instituicéo
publica de ensino em Teresina-Pl, sobre as medidas adequadas de higiene e
manipulacao de frutos e hortalicas antes e durante a pandemia COVID-19. Para sua
determinacao foi realizada a aplicagdo de um questionario online elaborado na
plataforma Google Forms, preenchidos pelos participantes envolvidos. Os dados
coletados foram descritos em graficos para posterior analises. Espera-se que este

artigo contribua para identificar as agdes de higiene e limpeza durante a manipulagéo
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dos alimentos frente ao contexto pandémico e a mesma contribua para estudos e

reflexdes da tematica no meio social da cidade envolvida.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral (primario)

Avaliar o conhecimento e aplicagao dos estudantes, de uma instituigdo publica
de ensino em Teresina-Pl, sobre as medidas corretas de higiene e manipulagcédo de

frutos e hortalicas antes e durante a pandemia COVID-19.

1.1.2 Objetivos especificos (secundario)

v Verificar o conhecimento e a aplicagdo dos sujeitos da pesquisa sobre as
medidas corretas de higiene e manipulacdo de frutos e hortalicas antes e
durante a pandemia COVID-19.

v Perceber o conhecimento e a aplicagdo dos sujeitos da pesquisa sobre a

higiene e manipulagdo de embalagens durante a pandemia COVID-19.
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2 REFERENCIAL TEORICO

O referencial tedrico foi constituido pelos itens: pandemia COVID-19; frutos e
hortaligas: a importancia da higienizagao correta antes do consumo para o organismo
humano; e, a higienizagdo das embalagens de frutas e hortalicas na minimizagéo dos

riscos de contaminacéo.

2.1 PANDEMIA COVID-19

A nomenclatura para o coronavirus-2 da sindrome respiratoéria aguda grave
(SARS-COv-2) e a doenga infecciosa do coranavirus-19 (COVID-19) foram
estabelecidas pela OMS em fevereiro de 2020. O virus que causa a doenca € uma
variagdo de um coronavirus preexistente, apresentando um espectro clinico podendo
variar de infecgbes assintomaticas a quadros graves, que possui altas taxas de
transmissibilidade, favorecida por seu periodo de incubacdo (MAHASE et al., 2020).

Sua facil propagacdo ocorre principalmente por meio de goticulas
contaminadas de secrecgdes orofaringeas de um individuo infectado para um sadio,
que pode transmitir doengas mesmo que esteja assintomatico ou com sintomas leves.
A transmissao pode ocorrer também através do contato com superficies e objetos
contaminados anteriormente por alguém infectado. Entretanto, sua ocorréncia via oral-
fecal ou pelo sangue nao foram comprovadas por estudos que demonstrem esse tipo
de transmissao (BAl et al., 2020; TONG et al., 2020; WHO, 2020c).

Assim, entende-se que esta doenca foi considerada pandémica, em
consequéncia a célere disseminagdo geografica, que desde o final de 2019, em
Wuhan (China) onde foram identificados os primeiros casos da doenca, vem se
propagando por todo os continentes gerando uma crise sanitaria global. No Brasil o
primeiro caso foi confirmado em 26 de fevereiro, se expandindo desde entdo. Foram
registrados outros 374.898, e 23.485 obitos atestados até 1° de junho (MALTA et al.,
2020).

O quadro clinico manifestado por pacientes infectados mais frequentemente
pode apresentar febre, tosse, fadiga, dispneia, dores de cabega, astenia, congestao
nasal, perda do olfato ou paladar, confusdo, sincope e alteragbes cuténeas. A

dispneia, em diferentes niveis de gravidade, encontra-se associada ao quadro da
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maioria dos individuos que busca auxilio médico, uma vez que sua presencga aparenta
o inicio de complicagbes no quadro gripal (HUANG et al., 2020; WANG et al., 2020).

Embora a maior parte da populagao desenvolva um quadro leve ou moderada
da doencga, cerca de 15% a desenvolve em uma forma mais grave, podendo
apresentar insuficiéncia respiratoria, tromboembolismo, sepse, choque séptico e
faléncia multipla de 6rgaos. Esse quadro é particularmente preocupante em individuos
que se enquadram no grupo de risco, no qual estdo inclusos idosos, gestantes,
pacientes imunossuprimidos, ou que possuam comorbidades como diabetes e doenca
cardiovascular (CHAKRABORTY et al., 2020; HE; DENG,; LI, 2020; WHO, 2020b).

Diante disso, Intervengdes Ndo Farmacoldgicas (INF) foram adotadas para
conter a disseminacao do virus, buscando a redugao do ritmo de expansao para evitar
a ocorréncia de um esgotamento do sistema de saude. Essas medidas possuem
alcance individual, ambiental e comunitario e incluem, entre outras a adog¢ao de
mascaras faciais, incentivo a higienizacdo das maos, isolamento de casos,
distanciamento social, com restricdo de transportes publicos e viagens, fechamento
de universidades e escolas, proibicdo da realizacdo de eventos em massa e
aglomeragdes, e incentivo para que a populacdo permanega em casa
(KUPFERSCHMIDT; COHEN, 2020; GARCIA; DUARTE, 2020).

Portanto, os autores inferem que em meio as incertezas e lacunas ocasionadas
pela pandemia COVID-19 em nossa sociedade, esta gama de procedimentos
sistematicos sdo um dos caminhos que contribuem para redugao da incidéncia dos
virus que vem assolando em diversos setores considerados essenciais. Doravante
isso, surgiram preocupacgdes em relagdo aos cuidados em higiene e limpeza dos
alimentos, mesmo que haja maior necessidade de comprovagdes cientificas da

transmissibilidade do virus.

2.2 FRUTOS E HORTALIGAS: A IMPORTANCIA DA HIGIENIZACAO CORRETA
ANTES DO CONSUMO PARA O ORGANISMO HUMANO.

O consumo de frutas e hortalicas frescos faz parte de uma dieta saudavel
fornecendo muitos dos nutrientes que o corpo necessita, como as fibras, vitaminas,
minerais e os antioxidantes. O consumo regular de frutas e hortalicas € altamente
recomendado e muitos estudos epidemioldgicos apontam que uma dieta contendo

estes alimentos, € capaz de prevenir o aparecimento e a progressao de doengas como
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cancer, obesidade e doencas cardiovasculares, que estdo entre as principais causas
de mortalidade em todo o mundo (BRASIL, 2014; GREGER; STONE, 2018).

A ingestéo de frutas e hortaligcas tem sido estimulada por proporcionar muitos
beneficios a saude da populagao, desde a protecdo contra aquisicdo de doencas
cronicas ndo transmissiveis até ao fortalecimento do sistema imunoldgico. Com o
surgimento da pandemia da COVID-19, doenca que afeta em grande proporg¢ao o
sistema imune, a procura por esses alimentos aumentou, pois, 0 ser humano requer
alimentos para suprir as necessidades fisiolégicas que o corpo necessita para
combater uma provavel contaminagao pelo SARS-COv-2 (BRASIL, 2014; VIEIRA,
2020).

A pratica alimentar saudavel e natural pode se tornar coadjuvante na prevengéo
da COVID-19, nao apenas por fornecer nutrientes necessarios para a integridade
da barreira imunolégica como também por fornecer a manutengdo do peso
adequado, uma vez que tanto a desnutricdo como a obesidade estao associadas a
piores desfechos em pacientes acometidos pela COVID-19, com maior incidéncia
de hospitalizagdo, permanecendo com maior tempo de internagdo e maior risco de
mortalidade (MISUMI et al., 2019)

Todavia, para que se tenha o consumo seguro de bons produtos é fundamental
que fagcamos a higienizagao adequada porque o processamento pos colheita nao
garante integralmente a n&o ocorréncia da contaminagdo, pois, apdés os produtos
serem processados e embalados, passarao por varios locais com grande circulagao
de pessoas como mercados e feiras onde a contaminacdo ainda pode acontecer
(ANVISA, 2020).

Até o momento ndo existem evidéncias que comprovam a transmissao SARS-
COv-2 através de alimentos ou embalagens advindas do mercado e feiras, porém é
necessario que sejam adotadas medidas individuais preventivas para que isto ndo
ocorra. Por tanto, os cuidados durante a manipulacao de alimentos devem ocorrer de
forma adequada pois podem previnir além da COVI19, varias doengas como as
Doencgas Transmissiveis por Alimentos (DTAs), causadas por outros microrganismos
como Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Escherichia coli
(SILVA; SOARES, 2020; FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020; FERRARI;
FONSECA, 2019).

Para tanto as condi¢des higiénicas de alimentos, sdo extremamente

importantes para garantir que o corpo humano esteja consumindo alimentos seguros
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ao seu organismo. Os alimentos devem passar por cocg¢do atingindo 70°C em todas
as suas partes, e aqueles consumidos crus devem ser primeiramente lavados e
sanitizados com solugao de hipoclorito de sédio 0,1% e, posteriormente, enxaguados
com agua potavel. A manipulagédo de objetos, como o telefone celular, no momento
da refeicdo ndo é recomendada, pois pode trazer riscos de contaminacdo. E outro
aspecto importante diz respeito a reutilizagcdo de sacolas de supermercados para
transportar alimentos prontos para o consumo. Essa pratica deve ser evitada, uma
vez que sao veiculos de contaminacao (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

O consumo de frutas e hortaligas aliados a uma boa higiene proporcionam ao
organismo mais chances de aumentar a imunidade, como medida de protegdo ao
SARS-COv-2. Exercendo um papel primordial para a manutencdo da saude e do
sistema imunolégico, uma vez que o consumo desses alimentos em boas condi¢des
higiénicas pode otimizar a resposta imunolégica. Além disso as medidas de higiene
sdo extremamente relevantes para uma boa nutrigdo principalmente em longo prazo,
pois todos os dias o individuo precisa consumir alimentos e este consumo deve conter
acdes que levem em consideragao a promog¢ao da saude através de praticas de
higiene tanto em casa como fora de casa incluindo toda a populacdo (OLIVEIRA,;
SOARES; PAIVA, 2020).

2.3 A HIGIENIZAGAO DAS EMBALAGENS DE FRUTAS E HORTALIGAS NA
MINIMIZACAO DOS RISCOS DE CONTAMINACAO

Devido a pandemia de COVID-19 os cuidados com a higiene redobraram, por
serem uma das maneiras mais eficientes de combater o coronavirus. Em relagao aos
alimentos, ndo ha evidéncias que estes sejam uma fonte de contaminagao, como ja
mencionado, porém, por ser um virus respiratorio pode espalhar-se pelo contato e,
por isso, a desinfec¢ao de objetos e superficies € importante. De acordo com a OMS,
0 virus pode persistir por poucas horas ou varios dias, dependendo do tipo de
superficie, temperatura e umidade do ambiente, tendo uma sobrevida de
aproximadamente 72 horas no ago inoxidavel e no plastico, 24 horas no papeléao e 4
horas no cobre (DOREMALEN et al., 2020; FDA, 2020; OMS, 2020).

De acordo com a European Food Safety Authority (EFSA), ndo ha necessidade
de desinfetar as embalagens dos alimentos, desde que cuidados com a higiene

pessoal sejam tomados. Em contrapartida, a Associagdo Brasileira de Nutricao
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(ASBRAN) preconiza a lavagem das embalagens de alimentos com agua e sab&o e a
aspersao de alcool 70% ou solugdo clorada antes do armazenamento. Alimentos
frescos como vegetais e frutas podem ser congelados apds serem higienizados com
hipoclorito de sédio (ASBRAN, 2020; EFSA, 2020).

Diante disso, para a garantia de uma maior seguranga, além da correta
higienizacdo pessoal e dos alimentos, € requisito essencial a higienizagdo das
embalagens que condicionam os produtos alimenticios, em especial as frutas e
hortalicas, caso contrario, as mesmas podem se tornar um veiculo transmissor de
agentes patogénicos. Vale ressaltar que existem diferentes tipos para o
acondicionamento de frutas e hortalicas, fabricadas com varios materiais, como
madeira, papeldo, plastico, juta e nylon, e para cada material de embalagem, um modo
correto de higienizagao (CEASAMINAS, 2020).

A higienizagdo das embalagens de madeira e plastico, que podem ser
reutilizaveis, pode ser efetuada por processo fisico ou quimico, utilizados de maneira
isolada ou combinados, a fim de obter uma melhor eficacia na higienizagao. A limpeza
fisica baseia-se em esfregar a mesma, de forma a soltar todas as particulas que
tenham aderido a embalagem. A limpeza quimica inclui a utilizagdo de detergentes de
forma a remover as sujidades e residuos de outros produtos. As demais embalagens,
nao sao reutilizaveis por motivo oneroso (papelao) e por ndo fornecerem protegao
adequada aos produtos hortifrutiferos (juta e nylon), por isso, deve ser utilizado um
pano umedecido com alcool 70% ou solugao de hipoclorito de sédio na superficie das
embalagens (SILVA et al., 2015).

A fim de informar consumidores, industria e trabalhadores da area de alimentos,
acerca da higiene adequada das embalagens, a Camara Técnica de Alimentos e
Bebidas (CTAB) elaborou um plano com orientagdes e alternativas sanitarias (CTAB,

2020). As principais orienta¢des estao dispostas no Quadro 1.

Quadro 1 - Orientagdes acerca da higienizagdo e sanitizagdo de embalagens de

alimentos

Como higienizar embalagens de | Procedimentos para embalagens que

alimentos nao podem ser lavadas.

e Embalagens de alimentos que e Usar um pano com alcool 70% ou

permitam limpeza umida devem solucéo de hipoclorito de sodio a
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ser lavadas com agua e sabdo ou
detergente neutro;

Devem ser secas posteriormente
para o rapido armazenamento de
produtos refrigerados e
congelados (com papel toalha,
por exemplo);

Deixar secar na temperatura
ambiente para produtos né&o

pereciveis.

0,5% de cloro ativo (um copo de
agua sanitaria a ser misturado em
4 copos de agua, preparada no
proprio dia) e passar na superficie
das embalagens e aguardar um
minuto;

A agua sanitaria devera estar
dentro da validade;

Se as embalagens forem
reutilizadas para algum propdésito,
devem ser lavadas com agua e

sabao e secadas antes do uso.

Fonte: CTAB, 2020.



16

3 METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida de forma on-line no periodo de setembro a

novembro de 2021.

3.1 DELINEAMENTO DO ESTUDO

Foi realizado um estudo transversal, descritivo, com obtencdo de dados

primarios e abordagem quanti-qualitativa.

3.2 CAMPO DE ESTUDO E POPULAGAO

A populagao alvo deste estudo foi constituida por estudantes do curso superior
de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia

do Piaui - IFPI, Campus Teresina Central, localizado no municipio de Teresina- PlI.

3.3 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Participaram da pesquisa todos os alunos, matriculados e assiduos, no curso
superior de Tecnologia em Alimentos, do primeiro ao ultimo periodo, com idade
minima de dezoito anos, por sugerir independéncia ao seu comportamento e por
questdes éticas em nao ter que pedir autorizagdes aos pais. Foram excluidos da
pesquisa os alunos que nao estavam matriculados no curso e menores de dezoito

anos.

3.4 COLETA DE DADOS E AMOSTRA

Para a coleta e organizagcao das informagdes, foi aplicado um questionario
(Apéndice A) contendo 15 questdes que foram divididas em objetivas numeéricas, com
alternativas sim ou ndo, com alternativa de multipla escolha e respostas dissertativas.
O questionario abrangeu questdes sobre: idade, género, periodo, conhecimento

gerais sobre as medidas de higienizagao de frutos, de hortaligas e embalagens.
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O acesso aos estudantes (sujeitos da pesquisa) se deu por meio da aplicagao
do questionario online, utilizando a ferramenta do Google Forms. O seu link foi
publicado e compartilhado pela rede social Facebook, Instagram e pelo aplicativo
WhatsApp. Os alunos foram devidamente esclarecidos sobre a proposta do trabalho,
0s objetivos e o teor do questionario, e assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido—TCLE (Anexo A) para anuéncia ao estudo.

Nesse sentido, quanto ao tipo de amostral, este estudo se classifica como nao

probabilistico com técnicas de amostragem por conveniéncia e bola de neve.

3.5 ANALISES DOS DADOS

Para a avaliagao estatistica dos dados obtidos, foi feita a analise estatistica
descritiva e teste t, por meio do programa R versao 3.4.1, determinando-se as
frequéncias absolutas e relativas. Para as questdes dissertativas os questionarios
foram avaliados de forma a apreender nas falas dos entrevistados um pouco das
representagdes que povoam o imaginario e o pensamento que impera a respeito do
tema, bem como a fundamentagao de cada resposta.

A partir das respostas que foram evocadas nas questdes dissertativas pelos
alunos, foi realizada a Analise de Conteudo Categorial Tematica (BARDIN, 2011) para
apreensdo dos dados, tomando por base os objetivos propostos nesse estudo,
seguindo as etapas de analise: leitura das respostas do questionamento, sele¢ao do

material e processo de categorizagao.

3.6 ASPECTOS ETICOS, RISCOS, BENEFICIOS E DESFECHO PRIMARIO

A pesquisa obedeceu ao preconizado pela Resolugdo n° 466 de 12 de
dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saude/Ministério da Saude (BRASIL,
2013), foi apreciada e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do IFPI,
com Certificado de Apresentacdo de Apreciacdo FEtica (CAAE) n°
47641021800009207.

Previamente foi solicitado de cada participante a anuéncia ao estudo, mediante
aceitagao de maneira digital, do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(Anexo A).
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Embora a pesquisa nao represente maiores riscos aos participantes por se
tratar de um questionario, além de n&o possuir itens (perguntas) que possam causar
algum constrangimento e/ou represséo aos sujeitos da pesquisa, esta apresentou um
risco minimo em tomar o tempo do sujeito ao responder o questionario. Mas, caso
houvesse algum constrangimento ou o participante se sentisse prejudicado de alguma
forma durante a pesquisa, este poderia desistir da pesquisa sem nenhum prejuizo e
poderia ser indenizado de acordo com os principios previstos em Resolucao.

Os resultados obtidos neste estudo podem beneficiar a comunidade
académica e civil guanto ao conhecimento de informacgdes importantes pertinentes ao

tema, para maior incentivo a realizagdo de novas pesquisas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

ApOs a aplicagao do questionario online foi possivel contemplar uma amostra
composta por 38 participantes, sendo 79% (30) do sexo feminino e 21% (8) do sexo
masculino. Esses dados foram semelhantes aos encontrado por Silva et al. (2017) no
qual realizaram uma pesquisa documental sobre a incidéncia de doencas transmitidas
por alimentos no estado de Pernambuco-PE, onde a maioria dos entrevistados
pertenciam ao sexo feminino (60%).

Todos os participantes do estudo cursavam do segundo ao sétimo periodo do
curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com 42,1 % (16) dos alunos pertencentes

ao segundo periodo do curso (Figura 01).

Figura 1 — Distribuicao dos participantes da pesquisa segundo o periodo cursado do

Curso Superior em Tecnologia em Alimentos do IFPI
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A maior parte dos sujeitos da pesquisa encontravam-se entre a faixa de idade
de 18 a 25 anos, representando 52,3% (21) (Figura 02).
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Figura 2 — Distribuicdo dos participantes da pesquisa por faixa de idade
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

Quantidade de alunos

Com relagao ao conhecimento sobre contaminagao de alimentos, 95,73% (36)
alunos relataram ter conhecimento e outros 5,26% (2) relataram n&o ter ouvido falar
sobre o assunto. Cerca de 99% dos alunos afirmaram que os alimentos podem ser
causadores de doencgas e, desses, 30% destacaram a salmonela como a principal

causadora de doengas adquiridas por alimentos (Figura 03).

Figura 03 - Principais doengas adquiridas por meio dos alimentos apontadas pelos
participantes da pesquisa
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NOTA: Todos os participantes (38 alunos) afirmaram conhecer 11 doencas. No entanto, deve-se
considerar mais de uma resposta apontada por cada aluno questionado quanto as doengas causadas
por alimentos. Dessa maneira, foi necessario fazer uma representagdo grafica de quantos alunos
citaram cada doenca e, depois, a classificagdo em ordem decrescente da mais citada para a menos
citada.

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.
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Os alunos apontaram que essas doencas transmitidas por alimentos podem ser
adquiridas por diversas formas, e citaram alguns procedimentos descritos na figura 04
que podem representar risco a saude, responderam ainda que a Salmonelose € a
principal doenca transmitida por alimentos. Da mesma forma Cook (2013) afirma que
os alimentos podem ser contaminados diretamente pelas maos nao higienizadas de
colhedores em campos agricolas, processadores e aqueles que preparam e servem
comida em restaurantes e em casa.

De maneira semelhante, ao fazer compras, especialmente ao comprar
alimentos, a maioria das pessoas tém o habito de escolher com as maos as frutas
maduras, os vegetais ndo danificados e analisam os ingredientes por meio dos rétulos.
Assim, ao tocar no alimento e/ou produto com as maos, mesmo que nao leve para
casa e devolva a prateleira, pode ocorrer contaminagdo por micro-organismos.
Portanto, maos infectadas de vendedores na loja e dos clientes, podem ser fonte

potencial de transmissédo de doencas, a exemplo de SARS-CoV-2.

Figura 04 - Formas apontadas pelos participantes da pesquisa de como os
alimentos podem causar doengas

B Perigos fisicos, quimicos e biol6gicos* B [ngestdo de microrganismos patogénicos**
B Ma higienizacao B M3 conservagido
Manipulagdo inadequada Pelo contato com solo/4gua contaminados

Desde o processo de colheita até o consumo B N3o responderam

NOTA: Os alunos citaram sete formas distintas pelas quais os alimentos podem causar
doencgas, e 0  grafico mostra a porcentagem de cada indicagéo, considerando que um aluno
apresentou mais de uma resposta. *Perigos ndo especificados; **Micro-organismos
patogénicos nao especificados.

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.
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Uma infecgao por contato em outra pessoa parece entido ser possivel se o virus
SARS-CoV-2 for transmitido logo em seguida pelas maos ou pela propria comida para
as membranas mucosas da boca, garganta ou olhos. Atualmente, os produtos
alimenticios sao geralmente embalados para proteger e minimizar o risco de
contaminagado. A preparacao de frutas e vegetais requer a manutencdo das regras
gerais de higiene, que incluem a lavagem cuidadosa dos alimentos e sanitizagao, e
lavagem frequente das maos durante o manuseio (DUDA-CHODAK, 2020).

Sendo assim, considerando o periodo antes da pandemia, os alunos foram
questionados sobre higiene e cuidados com boas praticas para manusear alimentos,
21,05% (8) mencionaram n&o ter cuidados e boas praticas para manusear alimentos,
enquanto 78,95% (30) dos alunos afirmaram terem cuidados com boas praticas ao
manusear os alimentos.

Por outro lado, considerando o periodo durante a pandemia, 99% (37) dos
alunos afirmaram terem adotado cuidados como boas praticas para manipulagcédo de
alimentos, mostrando que houve maior interesse em higienizar os alimentos apos o
surgimento da pandemia, como garantia de se tornarem mais seguros para o consumo
seguindo assim as orientagdes em termos de cuidados com a sua saude.

Com relagdo a utilizagdo de alcool (liquido ou gel) 70% os estudantes
afirmaram utilizar o produto, 73,69% (28) usavam quando iam as compras. No entanto,
21,05% (2) mencionaram utilizar somente “as vezes” e 5,76% (2) ndo utilizavam.

Quanto ao uso das mascaras 89,47% (34) afirmaram utilizar que ao comprar
os produtos. Tal resultado pode ter sido influenciado pela aprovacéao da lei 14.019, de
02 de julho de 2020 a qual trata da obrigatoriedade do uso de mascaras de protecao
individual para circulacdo em espacos publicos e privados acessiveis ao publico.
Enquanto outros 7,9% (3) afirmaram utilizar mascara somente as vezes, e 2,63% (1)
citaram nao fazer o uso da mascara durante a aquisicao de alimentos.

Os estudantes afirmaram que todas as vezes em que chegam das compras
fazem a lavagem das frutas e hortaligas adquiridas, realizando a higienizagdo dos
alimentos conforme acreditam ser o correto. A figura 05 aponta as principais formas
de lavagens que os alunos citaram. E recomendado lavar as embalagens de alimentos
com agua e sabéo e borrifar com alcool 70% ou solugéo clorada antes de armazena-
los. Cerca de 30% dos alunos mencionaram utilizar agua e sabdo enquanto 19%
mencionaram utilizar solu¢do clorada. Alimentos frescos como vegetais e frutas

podem ser congelados apdés serem higienizados com hipoclorito de soédio. O



23

escaldamento de vegetais também é sugerido para reduzir a deterioragdo. Cerca de
3% dos alunos realizam essa etapa (COELHO-RAVAGNANI, 2021).

Figura 05 - Lavagem dos alimentos ap6s as compras

Utiliza dgua + vinagre + agua sanitaria ® Utiliza apenas alcool 70%

Utiliza apenas agua W Utiliza 4gua e sabao
B Utiliza dgua + 4gua sanitaria B Solucdo clorada
B Faz processo de fervura B N3o responderam

NOTA: O grafico aponta as principais formas de lavagem dos alimentos apds a chegada das
compras.
Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

Posteriormente questionados sobre realizacdo do processo de sanitizagao dos
alimentos ap6ds a etapa de lavagem, cerca de 76,32% (29), afirmara realizar a etapa
de sanitizacdo das frutas e hortalicas e outros 23,68% (9) afirmaram néo realizar
sanitizagdo desses alimentos, a forma pela qual eles realizavam a sanitizagdo esta
exemplificada na figura 06.

Segundo a RDC N° 110, de 6 de setembro de 2016, a agua sanitaria comercial
que contém hipoclorito de sddio de concentracédo 2 a 2,5% pode ser utilizada para a
desinfeccao de frutos e hortalicas desde que sigam as recomendagdes do fabricante,
essas informagdes apontam que no estudo a maioria dos alunos utilizavam a forma

adequada de sanitizar os produtos, pois ela foi apontada como a mais utilizada.



Figura 06 - Formas de sanitizacdo dos alimentos apds a etapa de lavagem
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.
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Questionados sobre outras formas de sanitizagao, os alunos apontaram que

utilizam bicarbonato de sédio como sanitizante de alimentos. Com relacao a utilizacao

de produtos caseiros nao existe recomendacao para utilizacdo dos mesmos para

prevengado do coronavirus, a indicagdo € que seja utilizado produtos regularizados

pela Anvisa, incluindo o alcool em gel 70°, hipoclorito de sédio e entre outros, ja que

os produtos caseiros ndo apresentam eficacia comprovada e podem apresentar riscos
a saude do consumidor (BRASIL, 2016).

Posteriormente questionados sobre os cuidados com as embalagens utilizadas

durante a aquisicao de frutos e hortaligas, os alunos disseram ter cuidados basicos,

que foram apresentados na figura 07.

Figura 07 - Cuidados basicos com as embalagens utilizadas em frutos e hortalicas

Lavadas com 4gua e sabao

Borrifadas com alcool 70%

= Ndo sdo lavadas com agua e sabdo

s Qutros

97

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

61%
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Os 8% dos estudantes que mencionaram utilizar outros tipos de cuidados
explicaram que: “sempre retiram e colocam os alimentos em outro recipiente” ou
“retiram da embalagem e guardam em recipientes de plastico” ou “lavam com agua e
sabao e borrifam alcool 70°”. Vale ressaltar que nenhum dos alunos mencionou a
utilizagdo de produtos caseiros para sanitizagdo das embalagens.

No geral, houve maior interesse pelo sexo feminino em fazer as etapas de
limpeza dos alimentos, publico esse que apresenta maior insergdo no processo de
limpeza de alimentos, quando comparados ao sexo masculino, assim como

demonstrado no grafico 08.

Figura 08 - Limpeza de embalagens, por sexo
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

Quando se trata de verificar o conhecimento e a aplicagdo dos sujeitos da
pesquisa sobre as medidas corretas de higiene e manipulagao de frutos e hortalicas
antes e durante a pandemia COVID-19, os resultados encontrados nao foram
estatisticamente significativos. Porém quando comparados, o sexo feminino e
realizacdo da etapa de sanitizacao o resultado ficou préximo de ser estatisticamente
significativo (p=0.06597). Um dos fatores limitantes que pode contribuir para a nao
significAncia dos resultados se deu por meio da pequena quantidade de individuos

alcancados, contribuindo para uma pequena amostra.
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5 CONCLUSAO

Observou-se que os alunos possuiam conhecimentos basicos bem variados
sobre as medidas adequadas de higiene e manipulagao de frutos e hortalicas, e que
0s mesmos estiveram mais atentos ao periodo durante a pandemia COVID-19.
Apontaram também maior cuidado com a higiene das embalagens de dos alimentos
durante o periodo de pandemia quando comparado ao periodo antes da pandemia.

Entretanto, o conhecimento relatado pelos alunos pode nao ser aprofundado o
suficiente para assegurar a sua execugao de forma satisfatéria. Uma vez que,-pro
meio da aplicagdo do questionario foram encontradas algumas inconsisténcias nas
respostas, em que ocorreu, por exemplo, certa confusdo ao descreverem as etapas

de higienizagao e sanitizagao dos alimentos e embalagens.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI
CAMPUS TERESINA CENTRAL
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ANEXO A- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Prezado participante,

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntario (a), da pesquisa
“CUIDADOS COM HIGIENE E MANIPULAGAO DE FRUTOS E HORTALICAS EM
TEMPOS DE PANDEMIA COVID - 19”, desenvolvida pela graduanda Jessica
Tamara Rodrigues da Silva, discente do curso de aluna do curso de Graduagéo
Tecnologia em Alimentos, do IFPI, sob orientacdo da Prof?. Dr® Rosana Martins
Carneiro. A pesquisa avaliar o conhecimento e a aplicacdo dos estudantes, de uma
instituicdo publica de ensino em Teresina-Pl, sobre as medidas corretas de higiene e
manipulagéo de frutos, hortalicas e embalagens antes e durante a pandemia Covid-
19. Assim, convidamos vocé, estudante ou nao, a partir dos 18 anos de idade, a
participar de forma voluntaria da pesquisa. Reforcamos que a sua participagao € muito
importante para o desenvolvimento da pesquisa. E valido enfatizar que a sua
participagéo é voluntaria, ou seja, n&o é obrigatoria, e vocé tem plena autonomia para
decidir se quer ou nao participar, bem como retirar sua participagdao a qualquer
momento. Vocé ndo sera penalizado caso decida nio participar da pesquisa ou, tendo
aceitado, desistir desta, a qualquer tempo, ndo passara por qualquer tipo de
constrangimento por parte dos pesquisadores. Ainda, serdo garantidas a
confidencialidade e a privacidade das informacgdes por vocé prestadas. Ao participar
da pesquisa o voluntario ndo sofrera nenhum prejuizo e nao sentira nenhum
desconforto na colheita dos dados, além disso, qualquer dado que possa identifica-lo
sera omitido, durante e na divulgacao dos resultados da pesquisa, e o material sera
armazenado em local seguro. Além disso, a qualquer momento, durante a pesquisa,
ou posteriormente, vocé podera solicitar do pesquisador informagdes sobre sua

participacdo e/ou sobre a pesquisa, o que podera ser feito por meio dos meios de
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contato explicitados neste Termo. Caso vocé concorde em participar da pesquisa
(questionario), a sua participagao consistira, portanto, responder o questionario por
meio da plataforma Google Forms. O tempo de duragdo do questionario sera de
acordo com a sua disponibilidade de tempo. Os questionarios serdo avaliados e
armazenados, em arquivos digitais, mas somente terdo acesso aos arquivos a
pesquisadora e sua orientadora. Ao final da pesquisa, todo material sera mantido em
arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme Resolugdo n°® 466/2012 e orientagbes do
CEP/IFPI. A sua colaboragao nesta pesquisa podera contribuir de forma direta para
identificar as acgbes corretas de higiene e manipulagdo dos alimentos frente ao
contexto pandémico e a mesma possa contribuir para estudos e reflexdes da tematica
no meio académico. Embora a pesquisa nao represente maiores riscos aos
participantes por se tratar de um questionario, além de n&o possuir itens (perguntas)
gue possam causar algum constrangimento e/ou repressao aos sujeitos da pesquisa,
esta podera apresentar o risco minimo em tomar o tempo do sujeito ao responder o
questionario. Mas, caso haja algum constrangimento ou o participante se sentir
prejudicado de alguma forma durante a pesquisa, este podera desistir da pesquisa
sem nenhum prejuizo e podera ser indenizado de acordo com os principios previstos
em Resolucdo. Os participantes ndo receberdo remuneracdo para participar da
pesquisa. Desta forma, a sua participacdo neste estudo pode beneficiar a
comunidade académica e civil quanto ao conhecimento de informagdes importantes
pertinentes ao tema, para maior incentivo a realizagdo de novas pesquisas. Ao término
do estudo, os achados serdo oportuna e adequadamente divulgados, aos
participantes da pesquisa, comunidade académica e cientifica, respeitando os
principios bioéticos, em especial o da autonomia e o da beneficéncia, por meio de
publicagdo como artigo cientifico. Ressalta-se que a sua participagéo nao acarretara
em custos, estes serdo por conta da pesquisa. Além disso, em caso de se sentir
prejudicado por algo previsto ou nao previsto no termo de consentimento, podera
procurar a pesquisadora e/ou sua orientadora para maiores esclarecimentos e
resolucdes. Este termo sera disponibilizado no formato digital. “Em caso de duvida
quanto & condugdo ética do estudo, entre em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa do IFPI, no endereco: Reitoria do Instituto Federal do Piaui Avenida
Presidente Janio Quadros, n° 330, Santa Isabel, sala 3, CEP: 64053-390, Teresina-PI
Telefone: (86) 3131-1441, E-mail: cep@ifpi.edu.br. Comité de Etica em Pesquisa ¢ a

instancia que tem por objetivo defender os interesses dos participantes da pesquisa


mailto:cep@ifpi.edu.br
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em sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa
dentro de padrdes éticos.” Dessa forma o comité tem o papel de avaliar e monitorar o
andamento do projeto de modo que a pesquisa respeite os principios éticos de
protecao aos direitos humanos, da dignidade, da autonomia, da nao maleficéncia, da
confidencialidade e da privacidade”.

Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso aos profissionais responsaveis pela
pesquisa para esclarecimento de eventuais duvidas. O principal investigador é a Prof2.
Dr? Rosana Martins Carneiro, que pode ser encontrada no endereco: IFPI, Rua Alvaro
Mendes, n° 1597, Teresina-Pl, CEP: 64000-040, fone: (86) 3131-9421.

Teresina (PI), de de 2020.

Declaro que entendi os objetivos e condi¢des de minha participagdo na

pesquisa e concordo em participar.

Pesquisador:

Prof?. Dr® Rosana Martins Carneiro
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

APENDICE A - QUESTIONARIO

Questionario aplicado aos manipuladores de alimentos para producao de dados
da pesquisa: “CUIDADOS COM HIGIENE E MANIPULACAO DE FRUTOS,
HORTALICAS E EMBALAGENS EM TEMPOS DE PANDEMIA COVID - 19” .

Caracteristicas pessoais

1 Sexo do (a) entrevistado (a)

(1) masculino (2) feminino (3) nenhum ou nenhuma das alternativas

2 Idade (anos) do (a) entrevistado (a)
(1)18-25 (2) 26-35 (3) 35-45 (4) 46-60 (5)>60

3 Periodo cursado do (a) entrevistado (a)

(1) Primeiro periodo (2) Terceiro periodo (3) Quinto periodo (4) Sétimo periodo

Perguntas especificas

4 Vocé ja ouviu falar em contaminagao dos alimentos?
(1) Sim (2) Nao

Em caso positivo, como acontece?

5 Vocé acha que os alimentos podem causar doengas?
(1) Sim (2) Nao

Em caso positivo, como acontece?

6 Quais sao as doengas que vocé conhece causadas por alimentos?

7 Antes da pandemia, vocé considerava ter cuidados e boas praticas para

manusear os alimentos?
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(1)Sim (2) Nao

8 Durante a pandemia, vocé considera ter cuidados e boas praticas para
manusear os alimentos?

(1) Sim (2) Nao

09 Vocé utiliza frasco de alcool (liquido ou em gel) 70% quando vai as
compras?

(1) Sim (2) Nao

11 Vocé utiliza mascara durante a aquisicao dos seus produtos?
(1) Sim (2) Nao

12 Ao chegar em casa das compras, vocé lave os frutos e hortaligcas?
(1) Sim (2) Nao

Em caso positivo, como acontece?

13 Apods a lavagem, os frutos e as hortalicas sao sanitizados?
(1) Sim (2) Nao

Em caso positivo, responder a questao 14.
14 Quais os sanitizantes mais utilizados por vocé?
(1) Hipoclorito de sédio  (2) Diéxido de sédio  (3) Agua sanitaria com 2,0 a 2,5%

de cloro ativo (4) Outros

15 Quais os cuidados com as embalagens utilizadas durante a aquisigao de
frutos e hortalicas? (pode marcar mais de um item)

(1) Lavadas com agua e sabao (2) Borrifadas com alcool 70%

(3) Borrifadas com outro produto (4) Borrifadas com outro produto

(5) Nao sao lavadas com agua e sabao

(6) Outros




