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Os conceitos abaixo sao apresentados, de acordo com
a descricdo proposta pela RDC n° 216/2004, para
melhor compreensao durante a execug¢ao do protocolo.



@ Introducao

A contaminagao dos alimentos pode ocorrer em toda
a cadeia de produgdo e comercializagdo, abarcando
desde o plantio, considerando a condi¢do sanitaria da
area de cultivo, o uso de fertilizantes e a qualidade da
agua utilizada para irrigacdo e lavagem; ©
armazenamento e transporte, podendo expor o alimento
ao contato com moscas, ratos e animais domésticos; a
manipulacdo, com higienizacdo inadequada; até o
consumo (LUIZ, 2017).

Vale salientar que falhas na etapa pds-colheita podem
promover, também, contamina¢ao cruzada de produtos
integros, se fazendo imprescindivel a aplicagcdo de Boas
Praticas de Manipulagdo e monitoramento de pontos
criticos para contaminagdo (MALDONADE et al., 2019).

Os agentes etioldgicos relacionados as Doencgas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) sao toxinas,
bactérias, virus, substancias toxicas e parasitas (Ll et al.,
2020). Dentre os principais parasitas causadores de
DTA, tem-se o0s protozoarios e os helmintos.

Alguns fatores que contribuem para a emergéncia
dessas doengas sdo: o crescente aumento das
populacdes; a existéncia de grupos populacionais
vulnerdveis ou mais expostos; o processo de
urbanizagdo desordenado; a necessidade de producdo
de alimentos em grande escala; e o deficiente controle
dos o6rgaos publicos e privados no tocante a qualidade
dos alimentos ofertados as populagdes (BRASIL, 2010).



@ Iniroducao )

No grupo dos protozodrios, o Cryptosporidium spp e
a Entamoeba histolytica sao primariamente transmitidos
por alimentos frescos, em que a amebiase caracteriza-se
como a segunda maior causadora de morte por doenca
parasitaria (FAO/WHO, 2014).

No grupo dos helmintos, o Ascaris lumbricoides é um
dos mais conhecidos, com ovos resistentes a diversas
condi¢cdes ambientais, além do Strongyloides stercoralis
e Ancylostoma duodenale (FAO/WHO, 2014).

O consumo de alimentos in natura e minimamente
processados é muito valorizado devido ao beneficio a
saude. No entanto, o consumo de vegetais crus mal
higienizados pode expor os individuos, por exemplo, ao
risco de infecgdo por parasitas (LUIZ, 2017).

As infec¢des parasitarias podem ocasionar diarreia,
distensdo e dor abdominal, flatuléncia, nduseas e
vomitos, anorexia, febre, perda de peso, disturbio de ma
absorcdo e fadiga (Ll et al., 2020).




@ Justif’icativa

Entre 2017 e 2018, o Nucleo de Controle de
Alimentos, do Setor de Vigilancia Sanitaria, da Secretaria
Municipal de Saude do Natal-RN, através do Programa
Municipal do Monitoramento da Qualidade Sanitaria dos
Alimentos, constatou a presenca de formas
contaminantes de protozoarios e helmintos em todas as
amostras de vegetais folhosos coletadas em restaurantes
self-service do municipio.

Em funcdo da pandemia da Covid-19, novas
avaliagdes s6 puderam ser realizadas no ano de 2022,
em que, novamente, foram detectadas presencga de ovos,
cistos e larvas de protozoarios e helmintos em todas as
amostras coletadas de folhosos, indo de encontro com as
Boas Praticas para o consumo seguro de vegetais
folhosos.

Na desinfec¢do, sao utilizados sanitizantes quimicos
aprovados por autoridade competente, sendo o
hipoclorito de sdédio o principal produto utilizado nas
unidades de alimentag¢ao e nutricdo devido ao seu baixo
custo e amplo espectro de atuagdo (MAIA, 2022).

Contudo, a desinfec¢do de folhosos com imersdo em
agua clorada ndo demonstrou comprovagdo completa
para a descontaminagdo parasitaria, como evidenciado
por estudos que verificaram a presenca de parasitas
intestinais nos vegetais mesmo apods realizar esse
procedimento (SALAVATI, 2017).



@ Justif’icativa )

Aspectos que influenciam a persisténcia da
contaminagao parasitaria nos folhosos sdo a grande
superficie de contato deste alimento e sua maior
rugosidade, o que permite alta aderéncia dos parasitas as
folhas, além de resisténcia a agao dos sanitizantes, os
quais nao conseguem inibir completamente o processo
de embrionamento de ovos e cistos, e dificuldade de
penetracdo dos agentes quimicos. Nao se desconsidera,
no entanto, a importancia de utilizar a solugdo clorada
adequadamente, como etapa fundamental da
desinfec¢do, uma vez que esta é comprovadamente
eficaz na descontaminac¢do microbiologica.

Dessa forma, evidencia-se a necessidade da
construgdo de um protocolo de Boas Praticas para o
consumo seguro de vegetais folhosos para os servigos de
alimentag¢ao, visando reduzir o risco da presenga de
parasitas nesses alimentos.

O presente protocolo foi elaborado em parceria
com a Universidade Federal do Rio Grande do Norte

(UFRN) e com o Laboratério Central Dr. Almino
Fernandes (LACEN-RN).




Objetivo geral

Elaborar protocolo de Boas Praticas para o
consumo seguro de vegetais folhosos.

Objetivos especificos

e Incentivar as Boas Praticas Agricolas;

e Delinear os critérios de selecdo dos
fornecedores;

e Orientar quanto aos processos relacionados a
higienizagao,

e Orientar quanto aos processos relacionados a
pds-higienizacao.




@ Boas Praticas Agr'icolas)

Um ponto particularmente critico para a contaminagao
parasitaria em folhosos ocorre durante a produgao no
campo. O contato indevido de animais e fezes de animais
no campo, bem como a utilizagdo de agua contaminada
ou residuais para a irrigagdo, pode predispor a
contaminacao parasitaria.

Dessa forma, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Anastecimento (MAPA), através da sua Portaria n°
337/2021, estabelece que as Boas Préticas Agricolas
englobam principios, normas e recomenda¢des técnicas
com o objetivo de tornar a produc¢do, o processamento e
o transporte de produtos vegetais mais seguro e que
estes alimentos nao proporcionem maleficios a saude
humana ou ao meio ambiente.

Dentro dos requisitos minimos de reconhecimento de
adogao das Boas Praticas Agricolas na etapa primaria da
cadeia produtiva agricola voltados para os pontos em
questdo, estdo os pontos de nutricdo de plantas,
fertilidade e conservagdao do solo e de uso racional e
qualidade da agua. Ou seja, € imprescindivel que os
produtores se certifiquem da qualidade da agua utilizada
para a irrigacdo e utilizem fertilizantes adequados para
que fornegcam alimentos seguros (MAPA, 2021).




Criicrios de selecao dos
fornecedores

O processo de sele¢do de fornecedores é um ponto-
chave para a qualidade da matéria-prima. E
imprescindivel analisar as seguintes condi¢des sobre 0s
folhosos, de acordo com o preconizado pela RDC n°
216/2004, pela Portaria MAPA n°® 337/2021 e pela
Portaria MAPA n° 52/2021, e de acordo com achados do
estudo de Maia (2022):

e Produtor possui Programa de Boas Praticas Agricolas
reconhecido pelo MAPA;

* Veiculo de transporte apresenta condi¢des de higiene
e conservagao adequadas;

* Veiculo de transporte se encontra isento da presenca
de insetos, animais ou outras pragas urbanas;

e Os vegetais sao transportados utilizando paletes e
caixas plasticas (PVC) de facil higienizac¢ao;

e No armazenamento e transporte, os produtos
organicos deverao ser devidamente acondicionados e
identificados, assegurando sua separa¢ao dos
materiais nao organicos;

e Os folhosos possuem identificagdo por meio de
etiquetas impressas, codigos de barras, QR Code ou
outro sistema que permita a identificagdo dos
produtos vegetais frescos para a rastreabilidade do
produto e facilite a visita técnica ao fornecedor;

* Embalagens primarias se encontram integras;

e Caracteristicas organolépticas do alimento
preservadas.



A rastreabilidade de vegetais engloba um conjunto de
procedimentos que registra as informagdes ao longo de
toda a cadeia produtiva, permitindo acompanhar a
movimentacdo do produto (MAPA, 2021). E possivel
identificar problemas na cadeia produtiva, uma vez que
possui informagdes sobre o plantio, a colheita e os
produtos quimicos utilizados; caracteristicas nutricionais
do alimento; informacdes de armazenamento; origem e
trajeto percorrido; e certificagbes e selos de qualidade
(MAPA, 2021).

\ Conforme dispde a RDC n° 216/2004 e a Portaria
'GM/MS n° 888/2021:

e Para a limpeza dos folhosos, deve ser utilizada agua
potdvel, com reservatoério integro e higienizado com
intervalo maximo de 6 meses;

* Quando o estabelecimento dispor de solugdo
alternativa para abastecimento de é&gua, ¢é
imprescindivel atestar a potabilidade desta de forma
semestral, mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagao
especifica;



/7%
£ 7.1 Potabilidade da dgua

.« Toda agua para consumo humano fornecida
coletivamente deverd passar por processo de
desinfeccdo ou adigao de desinfetante para
manutencado dos residuais minimos.

Ainda, a Portaria GM/MS n° 888/2021 dispde sobre
os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da agua para consumo humano e seu padrao
de potabilidade.

b

- 7.2 Limpeza

Esta etapa consiste na lavagem das hortali¢as, folha
a folha, em agua potavel e corrente para remover a
sujidade aderida a superficie dos folhosos.

e Recomenda-se adicionar um  processo de
escovamento delicado e preciso, folha a folha, com
o intuito de diminuir a aderéncia das formas
contaminantes dos parasitas na superficie dos
folhosos, sem interferir nas caracteristicas
organolépticas do alimento, seguida por lavagem
em agua corrente.



7.3 Desinfecgdo

Pontos a se atentar nesta etapa sao:

* Ndo realizar desinfeccdo de folhosos na mesma
cuba em que foi realizada a limpeza, devido
existéncia de sujidades provenientes da etapa
anterior que podem promover a recontaminagao
dos folhosos;

e Estabelecer barreira fisica ou técnica entre as etapa
de limpeza e desinfec¢ao;

e Caso seja necessario utilizar a mesma cuba e
bancada, realizar a higienizagdo destas entre cada
etapa;

* N3o utilizar a mesma cuba de higienizagdo para
realizar lavagem de maos, sendo necessario um
lavatério exclusivo para a lavagem de maos dos
colaboradores;

e Realizar a adequada antissepsia das maos com
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto antisséptico antes, apds e
em qualquer momento de necessidade durante a
higienizacdo dos folhosos;




7.3 Desinfecgéo

e Realizar diluicdo do hipoclorito de sodio na
concentragao de 200ppm a 250ppm (1_colher de
sopa cheia de hipoclorito de sédio a 2%-2,5% diluido
em 1L de 4agua) préximo ao momento da
desinfec¢do, com completa imersao dos folhosos por
15 minutos na solugdo clorada, seguida de lavagem
folha a folha em agua corrente;

e Descarte da diluicdo apdés o uso (nao realizar
reaproveitamento);

e Caso a solugado de hipoclorito de sdédio seja a 1%,
realizar a diluicdo da seguinte forma: 2 colheres de
sopa cheias de hipoclorito em 1L de dgua;

e Se utilizar algum sanitizante comercial (com registro
na Anvisa) seguir recomendagdes propostas pelo
fabricante e atestar a concentragcdo de 200ppm a
250ppm.

Apds a higienizagdo, é importante assegurar padroes
de Boas Préticas para reduzir o risco de contaminagao
cruzada ou mesmo a recontaminac¢do dos folhosos.



Processos relacionados a pos-
higicnizacao

Assim, é necessario:

* Acondicionar os folhosos higienizados protegidos em
sec¢Oes diferenciadas dos folhosos nao higienizados,
estabelecendo barreira fisica entre estes;

e Os locais de armazenamento devem ser limpos e
organizados, prevenindo a exposi¢cao a
contaminantes, e os alimentos devem ser
acondicionados em embalagens com identifica¢ao;

e Adequada antissepsia das maos dos manipuladores
logo antes de se iniciar a manipulagdo destes
alimentos, bem como durante o processo de
manipulagdo (caso haja interrupgdo da fungdo e/ou
contato com outras superficies);

* Adequada higienizagdo de moveis, equipamentos e
utensilios, os quais terao contato com os folhosos
durante a sua manipulagao;

* Na drea de exposi¢cdo dos folhosos: o funcionario
responsavel pela manipulagao deve ser diferente do
funcionario responsavel pelo recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, e devem adotar
procedimentos para minimizar o risco de
contaminagao dos alimentos preparados por meio da
antissepsia das maos e uso de utensilios ou luvas
descartaveis.
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