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Resumo: Devido à grande procura por hortaliças de qualidade, o consumo dessas in natura (cruas), 
podem representar uma importante via de contaminação de parasitoses intestinais, pois as mesmas 
estão associadas a infecções por ingesta de água e alimentos contaminados por ovos, larvas, cistos 
e oocistos. Este estudo teve por objetivo analisar a incidência de estruturas parasitárias em hortaliças 
comercializadas em restaurantes e ratificar junto aos restaurantes as etapas de higienização. Foram 
coletadas 9 amostras de alface consumidas in natura, recolhidas de restaurantes no período do 
almoço, sendo todas analisadas em microscópio óptico. Ainda houve distribuição de cartilhas da 
ANVISA, referentes a manipulação adequada dos alimentos, nesses estabelecimentos. Não foram 
detectados a presença de parasitas nas amostras analisadas. Todas as amostras analisadas não 
estavam contaminadas por protozoários ou helmintos, sendo este um indicativo de provável eficiência 
da higienização da hortaliça analisada.  
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1 INTRODUÇÃO 

 
 

O consumo de hortaliças é amplamente recomendado devido ao seu grande aporte de 
vitaminas, fibras alimentares, sais minerais e baixo valor calórico, sendo essenciais para uma dieta 
equilibrada. 

Devido à grande procura por hortaliças de qualidade, o consumo dessas in natura (cruas), 
podem representar uma importante via de contaminação de parasitoses intestinais, pois as mesmas 
estão associadas a infecções por ingesta de água e alimentos contaminados por ovos, larvas, cistos 
e oocistos (MOTA et al., 1983; OLIVEIRA & GERMANO, 1992; ROBERTSON & GJERDE, 2000; 
SILVA et al., 2003). 

O Brasil, por ser um país que apresenta condições socioeconômicas que contribuem para a 
disseminação de parasitoses intestinais, apresenta alguns fatores regionais tais com as condições de 
pobreza, associadas ao precário saneamento básico e difícil acesso a água de qualidade para 
consumo, os quais contribuem para o processo de disseminação de tais parasitoses, justificando o 
fato das mesmas representarem um sério problema de saúde pública da população brasileira 
(FREITAS et al., 2004; OLIVEIRA & GERMANO, 1992; SARAIVA et al., 2005; MESQUITA et al., 
1999; SILVA, ANDRADE & STAMFORD, 2005). 

Destacam-se, entre as enfermidades intestinais mais relevantes, as ocasionadas por 
infecções relacionadas a protozoários e helmintos, tais como G. lamblia, E. histolytica, Ascaris 
lumbricoides e Enterobius vermicularis. Entre as sintomatologias mais comumente apresentadas por 
indivíduos contaminados por tais organismos podemos listar as diarreias, dores abdominais, 
desequilíbrios nutricionais, anemias e hemorragias (NEVES, 2016). 
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A contaminação de alfaces por parasitos intestinais pode estar interligada a diversos fatores, 
entretanto os mais comumente apresentados estão relacionados a utilização na irrigação de água 
contaminada por fezes de origem humana ou pela contaminação do solo por uso de adubo orgânico 
com dejetos fecais. Outrossim, os cuidados no preparo e manipulação de alimentos, como a má 
higienização pessoal no momento do manejo, também pode contaminar os vegetais (SOARES & 
CANTOS, 2005; SANTANA et al., 2006; GUILHERME et al., 1999; FALAVIGNA et al., 2005; ALVES 
et al., 2003). Considerando a importância do consumo de hortaliças em uma dieta balanceada e a 
carência de informações sobre o nível de contaminação destas, observa-se a necessidade de 
determinar a qualidade desses produtos consumidos in natura, e de tais assuntos serem mais 
explorados e esclarecidos para à população. 

Neste sentido, o presente estudo teve por objetivo analisar a incidência de estruturas 
parasitárias em hortaliças comercializadas em restaurantes frequentados por discentes do Centro 
Universitário Unifacig e ratificar junto aos restaurantes as etapas de higienização. 
 
2 METODOLOGIA 
 

O estudo foi realizado em restaurantes self-service no município de Manhuaçu-MG. As 
coletas foram realizadas em uma quarta feira, do mês de maio, no período de 11:00 às 13:00 horas. 
Foram coletadas 3 amostras de alface (Lactuca sativa var. crispa) em cada restaurante. Para a coleta 
do material, foram utilizados sacos plásticos, nos quais cada amostra de hortaliça foi devidamente 
separada, posteriormente os sacos foram fechados e devidamente etiquetados como A, B e C, sendo 
cada letra referente a um restaurante distinto e enumeradas como 1, 2 e 3 dentro do mesmo 
restaurante. 

Após as coletas, as amostras foram encaminhadas para o Laboratório de Bioquímica do 
Centro Universitário UNIFACIG, onde as mesmas foram preparadas para análise. Para tanto, as 
hortaliças foram mantidas dentro dos sacos plásticos onde as mesmas foram lavadas uma a uma, 
utilizando 250 ml de água destilada. Para promover a retirada de qualquer possível ovo de helminto 
ou cisto de protozoário que poderia estar aderido à superfície das folhagens, foi aplicado com a ponta 
dos dedos, um atrito em cada folha, sendo deixadas em repouso por 5 minutos. 

Em seguida, desprezaram-se as folhas, utilizou-se 50 ml da água referente a lavagem, a qual 
foi filtrada em gaze de duas dobras em copos cônicos e mantida em repouso, para sedimentação 
espontânea (FAUST et al.,1939), por 24 horas. Após este período, o líquido sobrenadante foi 
desprezado, deixando 10 ml do sedimento. Esse foi completado com 2ml de água destilada, 
transferido para o tubo Falcon e centrifugado a 1000 rpm por 2 min e 36s.  

Após a centrifugação, desprezou-se o sobrenadante, ajustando o volume final do sedimento 
para 2ml.  Em seguida, foram montadas lâminas utilizando 50µL da solução pronta com uma gota de 
lugol, a qual coberta por uma lamínula, para análise em um microscópio ótico, utilizando o aumento 
de 40x e 100x em alguns casos(ESTANISLAU et al., 2017). A análise parasitológica das lâminas foi 
feita pelos alunos do quarto período de Medicina, no laboratório de Microscopia do Centro 
Universitário UNIFACIG, sob a supervisãod a professora da disciplina de Parasitologia. Para cada 
amostra foram feitas três lâminas, com lamínula 20 x 20, sendo lidos 100 campos aleatórios para 
averiguar se as mesmas apresentavam ovos de helmintos ou cistos de protozoários. Como forma de 
auxiliar a análise das lâminas foi utilizado o Atlas de Parasitologia dos Laboratórios Diagmais e 
Hermes Pardini cedidos pelo laboratório apolo.  

A posteriori, foi realizada uma visita aos restaurantes selecionados para o projeto, com o 
intuito de averiguar os principais métodos adotados para a higienização das hortaliças, dando 
enfoque à alface (Lactuca sativa var. crispa). A partir disso, foi selecionado que uma forma de 
conscientizar os restaurantes sobre a importância da higienização adequada dos alimentos, para isso 
seria distribuído uma cópia impressa da Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação 
(Resolução-RDC n° 216/2004) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) em cada 
restaurante.  

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 
Após a análise das 27 lâminas confeccionadas a partir das amostras de alface A, B e C, 

coletadas em restaurantes self-service do município de Manhuaçu, foi possível evidenciar que as 
práticas de higienização aplicadas nas hortaliças comercializadas in natura em tais estabelecimentos, 
estão sendo eficazes, pois não foi possível constatar a presença de quaisquer ovos de helmintos ou 
até cistos de protozoários, incluindo os de interesse desse projeto (T. solium, E. granulosus, T. 
trichiura, Enterobius vermicularis, Ascaris lumbricoides, E. histolytica, G.lamblia e Toxoplasma).  
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Tendo como base os resultados do projeto, foi selecionado uma proposta de intervenção que 

atuasse de uma forma que pudesse conscientizar a equipe de funcionários dos restaurantes 
abordados no projeto, além dos proprietários dos mesmos, sobre a relevância em manter a 
higienização adequada dos alimentos, tanto no momento da manipulação quanto no preparo dos 
mesmos. Dessa forma, foram distribuídas nos restaurantes, cópias da Cartilha sobre Boas Práticas 
para Serviços de Alimentação (Resolução-RDC n° 216/2004) disponível no site da ANVISA (figura 1). 
Em resposta ao projeto os responsáveis pela coordenação dos restaurantes demonstraram 
conhecimento a respeito dos métodos de higienização adequados para os alimentos, entretanto a 
maioria não havia possuído um contato prévio com tal cartilha, demonstrando interesse na mesma. 

 
Figura 1 – Modelo de cartilha da ANVISA distribuída nos restaurantes self-services. 

 
                                         Fonte: ANVISA, 2019. 

 
Dentre os principais meios de controle de doenças, está a análise parasitológica em 

hortaliças, representando um importante indicador de qualidade na higienização das mesmas. Desta 
forma, tal ação representa uma considerável forma de identificação e controle de tais produtos, 
iniciando-se a partir do cultivo, manuseio e a comercialização (FERRO; COSTA-CRUZ; BARCELOS, 
2012). 

A identificação dos helmintos e protozoários é realizada conforme a análise da estrutura dos 
mesmos. Entretanto tal processo pode gerar dificuldades no momento da identificação, haja vista que 
tais organismos apresentam estruturas semelhantes em relação aos ovos e larvas das diversas 
espécies de parasitas que compõe os grupos de interesse do projeto. Além disso, outro fator 
complicador seria o fato de que as hortaliças analisadas (alface – Lactuca sativa var. crispa), 
comumente acumulam outros resíduos como partículas vegetais, grãos de pólen e contaminantes do 
solo, dificultando a identificação parasitológica nos alimentos. 

Para tanto foram traçadas tabelas para identificar as principais espécies de parasitas, tanto 
dos helmintos quanto dos protozoários, que estariam relacionadas a infecções por ingesta de água ou 
alimentos contaminados (tabela 1). 

 
 

Tabela 1 – Protozoários mais frequentes por ingestão. 
 

Espécie Doença Fonte de 
infecção 

Forma de 
transmissão 

Veículo de 
transmissão 

Via de 
penetração 

E. histolytica Amebíase Humanos Cistos Água, 
alimentos 

Boca 

G. lamblia Giardíase Humanos Cistos Água, 
alimentos 

Boca 

Toxoplasma Toxoplasmose Felinos Oocistos Alimentos Boca 

Fonte: NEVES, 2010, p. 31. 
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Tabela 2 –Helmintos mais frequentes por ingestão. 
 

Espécie Doença Fonte de 
infecção 

Forma de 
transmissão 

Veículo de 
transmissão 

Via de 
penetração 

T. solium Cisticercose Humanos Ovos Alimentos Boca 

E. granulosus Hidatidose Cães Ovos Mãos Boca 

T. trichiura Tricuríase Humanos Ovos Alimentos Boca 

Enterobius Enterobíase Humanos Ovos Mãos Boca 

Ascaris Ascaridíase Humanos Ovos Alimentos Boca 

Fonte: NEVES, 2010, p. 81. 
 
 

Das 27 amostras deste estudo, nenhuma delas foi possível identificar a presença de ovos ou 
cistos de parasitas intestinais. 

A partir dos resultados das análises foi possível constatar a eficácia nas medidas de 
higienização aplicadas sobre as hortaliças comercializadas, haja vista que não foi possível identificar 
a presença de nenhuma estrutura que foi comprovada como sendo ovos de helmintos ou cistos de 
protozoários. Desta forma acatando as recomendações da ANVISA, a qual determina, por resolução, 
que as hortaliças devem estar livres de parasitos, sujidades ou de estruturas semelhantes 
(QUADROS et al., 2008). 

 
4 CONCLUSÃO 
 

Tendo como base os resultados apresentados, foi possível constatar que todas as amostras 
coletadas nos restaurantes self-service de interesse do projeto, no município de Manhuaçu-MG, 
estavam livres de contaminação por helmintos e protozoário, evidenciando assim a elevada qualidade 
na higienização das hortaliças comercializadas in natura, em tais estabelecimentos. Para atingir tais 
resultados, os restaurantes indicaram que seguiam as devidas recomendações da vigilância sanitária, 
sendo desta forma relevante destacar sobre a importância em seguir os protocolos fornecidos pela 
ANVISA, pois os mesmos permitiram que os restaurantes tomassem as previdências adequadas, 
justificando os resultados desse projeto. 
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