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RESUMO

A pesquisa aborda o conhecimento sobre Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e praticas
de higiene alimentar, especialmente a luz das experiéncias vivenciadas durante a pandemia de
COVID-19. Apds a autorizacdo da universidade e aprovacio do Comité de Etica, foram
entrevistados 300 participantes de cursos da drea da salide por meio de um questionario online,
gue explorou praticas higiénico-sanitdrias e conhecimento sobre DTAs. Os resultados mostraram
gue 86% dos participantes eram mulheres e 84,6% tinham entre 18 e 28 anos; 16% da amostra
desconhece o conceito de DTAs; 84% relataram ja ter sentido sintomas sugestivos de DTA.
Quando questionados sobre métodos de higienizacdo, 44% optaram pelo uso de hipoclorito de
sodio diluido em agua; 58% dos participantes relataram a higienizacdo de alimentos antes da
pandemia, aumentando para 83% durante a pandemia, o que reflete uma maior conscientizagao
sobre a importancia da higiene. O estudo conclui que, apesar dos avang¢os no conhecimento
sobre higiene alimentar, ainda hd lacunas a serem abordadas. A pandemia elevou a
conscientizacdo, mas a manutencao das praticas higiénicas é vital para a seguranca alimentar.
Assim, a educagdo continua em higiene deve ser priorizada.

Palavras-chave: COVID-19, Higiene Alimentar, Doengas Transmitidas por Alimento, Higiene
pessoal
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Profile of Food Hygiene Knowledge Among Health Students:
A Post-Covid-19 Pandemic Context

ABSTRACT

The research addresses knowledge about Foodborne Diseases (FBD) and food hygiene
practices, especially in light of experiences during the COVID-19 pandemic. After authorization
from the university and approval from the Ethics Committee, 300 participants from health
courses were interviewed using an online questionnaire, which explored hygienic-sanitary
practices and knowledge about FBDs. The results showed that 86% of the participants were
women and 84.6% were aged between 18 and 28; 16% of the sample were unaware of the
concept of FBDs; 84% reported having experienced symptoms suggestive of FBDs. When asked
about sanitization methods, 44% opted for the use of sodium hypochlorite diluted in water;
58% of participants reported sanitizing food before the pandemic, increasing to 83% during
the pandemic, which reflects a greater awareness of the importance of hygiene. The study
concludes that, despite advances in knowledge about food hygiene, there are still gaps to be
addressed. The pandemic has raised awareness, but maintaining hygienic practices is vital for
food safety. Continued hygiene education must therefore be prioritized.
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INTRODUCAO

A expressdo "Doenca Transmitida por Alimentos" (DTA) refere-se a um termo
genérico que descreve um conjunto de sintomas, como anorexia, nduseas, vomitos e/ou
diarreia, que podem ou ndo ser acompanhados de febre, resultantes da ingestdo de
alimentos ou dgua contaminados. Além dos sintomas gastrointestinais, as DTAs podem
provocar manifestacdes extraintestinais, afetando 6rgdos como as meninges, rins e
figado, dependendo do agente patogénico (Brasil, 2010).

Conforme Soragni (2019), a maioria dos casos de DTA ocorre em ambientes
domeésticos e pode ser evitada com medidas simples de higiene, como a correta
higienizacdo das maos e utensilios, o cozimento adequado dos alimentos, e a prevencdo
da contaminacdo cruzada. Essas praticas bdsicas de manipulacdo sdo essenciais para
prevenir a disseminacdo da doenca.

A pandemia de COVID-19, que se intensificou em 2019 e durou até marco de
2023 (OPAS, 2023), destacou a necessidade de habitos rigorosos de higiene, com
autoridades de saude recomendando o uso de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI) e a higienizacdo frequente das maos e superficies (Brasil, 2021; OMS, 2020a).

Embora a ANVISA tenha afirmado que a COVID-19 ndo é transmissivel por
alimentos, a pandemia incentivou a populagdo a adotar praticas de higiene mais
rigorosas, contribuindo indiretamente para a reducao das DTAs, ja que o manuseio e
consumo adequados dos alimentos podem prevenir mais de 250 tipos de doencas
(ANVISA, 2022; Gongalves, 2022; Modesto, 2022).

Esse cendrio ressaltou a importancia da segurancga alimentar e a urgéncia em
abordar questdes de higiene e manuseio de alimentos. Portanto, este trabalho visa
mensurar, por meio de questionarios, o conhecimento sobre higiene alimentar e a
capacidade dos participantes em preparar e manusear os alimentos de maneira segura,
com base nas experiéncias e conhecimentos adquiridos durante a pandemia, quando a
importancia da higiene se tornou ainda mais evidente.

METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado apds autorizacdo da universidade em questao e
aprovacdo do projeto de pesquisa pelo Comité Permanente de Etica em Pesquisa
Envolvendo Seres Humanos, da Universidade Paranaense, em obediéncia as normas
regulamentadoras de pesquisa envolvendo seres humanos, conforme a Resolugdo
do Conselho Nacional de Saude n? 466/2012 e 510/2016 (BRASIL, 2012; 2016), sob
parecer 6.872.260/2024, Certificado de Apresentacdo de Apreciacio Etica no:
80002624.9.00000109/2024.

Este estudo utiliza uma abordagem quantitativa prospectiva, com desenho
transversal e amostragem ndo probabilistica de conveniéncia, buscando alcancar
participantes de maneira acessivel na comunidade universitdria A amostra contempla
300 participantes de géneros distintos, de 18 a 60 anos, todos alunos de cursos da area
da saude, sendo eles: Biomedicina, Psicologia, Estética e Cosmetologia e Enfermagem,
todos de uma instituicdo privada no oeste do Parana.
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Os dados foram coletados por meio de um questionario com 21 perguntas,
desenvolvido na plataforma Google Formuldrios e acessado via QR Code, distribuido
individualmente aos participantes. O questiondrio abordou praticas higiénico-sanitarias
relacionadas a manipulagdo de alimentos, investigando o nivel de conhecimento sobre
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), métodos de higienizacdo e comportamento
antes, durante e apds a pandemia de COVID-19. Além disso, analisou-se a experiéncia
dos participantes com sintomas de infec¢ao por DTAs.

A confidencialidade foi garantida com a solicitacdo do e-mail apenas para o envio
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, assegurando o anonimato dos
respondentes. Esta metodologia permitiu uma coleta eficiente de dados sem custos
para os participantes, resultando em uma amostra diversificada e relevante para o tema
investigado.

RESULTADOS

Da amostragem de 300 participantes, 86% (n= 259) eram mulheres, 13% (n= 38)
homens e 1% (n= 3) se identificou como sendo de um outro género nao especificado no
questionario (grafico 1).

Grafico 1 — Género da amostra

‘ = Mulheres
= = Homens
m Outro

Fonte: Os autores

A maioria dos participantes, 84,6% (n= 254), tinham entre 18 e 28 anos e 10%
(n=30) tinham entre 29 e 38 anos conforme mostra o grafico 2

Grafico 2 — Ildade da Amostra
10% m18a28
29a 38
m39a48
m492a60

Fonte: as autoras

Dos cursos de graduacdo, 40% (n= 119) integravam o curso de Psicologia, 34%
(n= 102) de Biomedicina, 17% (n= 52) de Enfermagem e 9% (n= 27) Estética e
Cosmetologia (grafico 3).

Grafico 3 — Distribuicdo da amostragem nos cursos
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17% Enfermagem

= Biomedicina
= Psicologia
= Estética

Fonte: as autoras

Acerca das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), 16% (n=47) da amostra
afirmou desconhecer o assunto (grafico 4).

Grafico 4 — Avaliagao sobre o conhecimento acerca das DTAs

= Sim

= Nédo

Fonte: as autoras

Referente a manifestacdo dos sintomas que as DTAs provocam, 84% (n= 253) da
amostra respondeu que ja havia sentido sintomas sugestivos de doenca alimentar, como
indicado no grafico 5

Gréfico 5 — Avaliagdo do reconhecimento de sintomas associado as DTAs

= Sim

= Ndo

Fonte: as autoras

Para analisar o comportamento dos participantes, realizou-se perguntas
referente aos métodos de higienizacdo dos alimentos no periodo pré-pandémico,
pandémico e pds-pandémico, bem como qual método de higienizacdo seria o mais
correto de acordo com os conhecimentos da amostra.

Em relacdo a higienizacdo de alimentos, a op¢do mais escolhida foi o uso de
hipoclorito de sédio (dgua sanitaria) diluido em agua, representando 44% (n=132) das
respostas, seguida por agua e sabdo (28%; n=85), dgua corrente (18%; n=53), acido
acético (vinagre) (9%; n=27) e outros métodos ndo especificados (1%; n=4). Dentre os
participantes, 53% selecionaram métodos comprovadamente eficazes cientificamente,
como o hipoclorito de sédio e o acido acético (grafico 6).

Grafico 6 — Avaliacdo do método correto de Higienizacdo de Alimentos
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Agua Corrente
m Hipoclorito de Sédio
1% Acido Acético
m Agua e Sab&o
Outro

Fonte: as autoras

Sobre a higienizacdo de alimentos no periodo pré-pandémico, 58% dos
participantes da amostra afirmaram realizar esse processo, como indicado no grafico 7.

Grafico 7 — A higienizagdo de alimentos e embalagens no periodo Pré-
Pandémico.

m Sim
= Ndo

Fonte: as autoras

Quando questionados sobre o método de higienizacdo utilizado, 61% (n=184)
dos participantes relataram realizar a limpeza apenas com agua corrente, enquanto
apenas 13% (n=38) adotavam métodos cientificamente comprovados, como o uso de
hipoclorito de sédio a 1% ou acido acético, presente no vinagre (grafico 8).

Grafico 8 — Método utilizado para lavagem de alimentos no periodo Pré-
Pandémico

Agua Corrente
= Hipoclorito de Sodio

4% Acido Acético
4% 61% = Agua e Sabdo
Outro

= Nunca Lavou

Fonte: dos autores

Acerca do periodo pandémico: 83% (n= 250) da amostra afirmou ter se
preocupado em higienizar os alimentos e as embalagens (Grafico 9).

Grafico 9 — A higienizagdo no periodo Pandémico.

Fonte: as autoras
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Ao analisar como os alimentos foram higienizadas, observou-se que 51% (n=121)
dos participantes utilizaram apenas agua corrente. No total, 66% (n=197) adotaram
métodos ineficazes de higienizacdo, como pode ser observado no grafico 10.

Grafico 10 — Método utilizado para lavagem de alimentos no periodo Pandémico

Agua Corrente
= Hipoclorito de Sodio
Acido Acético
51% = Agua e Sab#o
Outro
= Nunca Lavou

Fonte: as autoras

No periodo pds-pandémico, 65% (n=195) dos participantes afirmaram continuar
higienizando os alimentos, enquanto 7% (n=22) relataram nunca ter feito a lavagem em
nenhum momento (grafico 11). Esses dados sdo semelhantes aos obtidos por Gongalves
(2021), que encontrou 53,9% dos respondentes indicando a continuidade da
higienizacdo dos alimentos (Goncalves, 2021).

Grafico 11 — Método utilizado para lavagem de alimentos no periodo Pés-
Pandémico

= Sim
= Ndo
Nunca Lavou

Fonte: as autoras

Ao verificar os métodos utilizados, novamente, 56% (n= 169) indicou-se a opg¢do
agua corrente e abundante enquanto apenas 17% (n= 50) assinalaram métodos
realmente eficazes (grafico 12)

Grafico 12 — Método utilizado para lavagem de alimentos no periodo Pré-
Pandémico

Agua Corrente

= Hipoclorito de Sédio
Acido Acético

= Agua e Sab&o
Outro

= Nunca Lavou

4% 56%

Fonte: as autoras

Ao analisarmos a amostragem quanto ao habito da higienizacdo das maos apds
utilizar o banheiro, 97,3% (n=292) da amostra afirmou possuir o habito de higienizar as
maos apos sair de banheiro contra 0,7% (n= 2) que afirmaram ndo ter como habito
(grafico 14).

Grafico 14 — Habito de higienizar as maos apds utilizar banheiros
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Em relacdo a higienizagdao das maos antes de manipular alimentos, a maioria da
amostra (77,7%; n=233) tem o habito de lavar as maos conforme grafico 16.

Grafico 16 — Avaliacdo do hdbito de higienizar as maos antes de manipular
alimentos

ESim
1,7% Nao

m As vezes

Fonte: as autoras

Quando questionada sobre o aumento da frequéncia de lavagem das maos, a
maioria dos participantes (79%; n=236) relatou que houve influéncia da COVID-19 em
relacdo a melhora desse habito (grafico 17).

Grafico 17 — Avaliacdo do aumento da frequéncia de lavagem das maos

= Sim
= Ndo

Fonte: as autoras

Em relacdo aos habitos alimentares, as medidas de isolamento social
influenciaram na preocupag¢do com a contaminacdo por COVID-19 através dos
alimentos, resultando em um aumento na higienizacao, de 61% antes da pandemia para
83% apds seu inicio (grafico 17).

Grafico 17 — Comparacdo da higienizacdo de alimentos entre os periodos Pré-
Pandémico e Pandémico
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Fonte: as autoras

Apesar do aumento significativo da preocupacao com a alimentagado durante a
pandemia, 6% dos participantes afirmaram que seus habitos alimentares ndo mudaram
(gréfico 18). Em contrapartida, 71% confirmaram ter notado alteragdes, enquanto 23%
demonstraram incerteza, marcando "talvez" sobre a ocorréncia de modificagcbes em
seus comportamentos higiénico-alimentares.

Grafico 18 — Avaliagdo da influéncia da COVID-19 sobre os habitos alimentares

23%
= Sim

‘ = Ndo

Talvez

Fonte: as autoras

DISCUSSAO

Quando analisamos o perfil de género da amostra, podemos associar o nimero
da presenca feminina expressivamente maior com estudos de Ricoldi (2016) que
demonstrou que as mulheres compdem um numero maior, 57% das vagas, nas
universidades. As mulheres também sao a maioria nas taxas de acesso e conclusdo do
ensino médio, o que contribui diretamente para sua maior presencga nas universidades
(Doyle apud Ricoldi, 2016; Ricoldi, 2016). Além disso, podemos correlacionar a idade
dessa amostragem com estudos de Castellanos em 2013, onde 78% da amostra do
estudo tinha entra 17 e 29 anos (Castellanos, 2013)

Quando iniciamos as perguntas relacionadas as DTAs, podemos ver que os
resultados da identificacdo da patologia se assemelham aos encontrados por Ferrari
(2019), em que 19% (n=19) da amostragem ndo sabia informar o que seriam as DTAs.
No entanto, o percentual de individuos que responderam saber o que sdo as DTAs deve
ser analisado com cautela, pois, como no caso de Ferrari, ndo foi especificado o nivel de
conhecimento. Isso implica que, apesar de alegarem ter familiaridade com o tema, nado
é possivel confirmar se os participantes realmente conseguem diferenciar entre uma
DTAs e uma intoxicacdo alimentar, visto que ambas podem apresentar sintomas
semelhantes (Ferrari, 2019).

Brazilian Journal of Implantology and Health Sciences
Volume 6, Issue 10 (2024), Page 3103-3121.



Perfil do Conhecimento Sobre Higiene Alimentar em Estudantes da Satude: Um Contexto
Pés Pandemia de Covid-19
Fernanda Maria Tischner Duarte et. al.

Acerca da sintomatologia, os resultados obtidos nesse estudos podem ser
diretamente relacionados aos obtidos por Santos (2023), que realizou um estudo
aplicado ao nivel de conhecimento da popula¢do em geral. Neste estudo, 83,9% (n=172)
da amostra afirmou ter sentido os sintomas mais comuns das DTAs e 47% (n= 97)
associaram a ocorréncia das DTAs com o consumo e preparo realizado em casa. Os
principais sintomas associados a DTAs sao, em sua maioria gastrointestinais, podendo
ser acompanhados de febre e, em alguns casos, irritacdes na pele e sintomas neurais
(Brasil, 2007; Santos, 2023).

O dado obtido através da questdo sobre os métodos corretos de higienizacao
pode ser comparado de forma positiva com o estudo de Rolim (2021), uma vez que, a
presente amostra demonstrou maior conhecimento do que a da amostragem de Rolim,
onde apenas 31,2% dos profissionais sabiam quais métodos eram mais adequados para
higienizacdo de alimentos, enquanto 53% dos participantes deste estudo demonstraram
conhecimento sobre praticas eficazes (Rolim, 2021). Isso sugere que, mesmo entre
universitdrios, o conhecimento sobre métodos corretos de sanitizacdo pode ser mais
elevado do que o esperado em comparacao com profissionais da area.

O método de higienizacdo que apresenta mais eficacia é a imersdo em solucao
clorada, pratica essa, regulamentado pela Portaria 6, de 10 de marco de 1999, do Centro
de Vigilancia Sanitdria de S3o Paulo, que estabelece o procedimento de pré-lavagem de
hortifrutis com imersdo em solucdo clorada, preparada com 100-250 mg de hipoclorito
de sddio por litro de dgua, com um tempo de contato de 15 a 30 minutos, seguido por
um enxague com dagua potdvel em abundancia. Estudos de Rodrigues (2011) e
Nascimento (2014) comprovam a eficacia do hipoclorito na redugao da carga microbiana
em alimentos, sendo essa pratica mais recomendada do que o uso de dgua corrente e
sabdo (Sao Paulo, 1999; Rodrigues, 2011; Nascimento, 2014).

Outra opcdo vidvel para higienizacdo de hortifrutis, embora ndo sejam
reconhecidos pela ANVISA, sdo os acidos organicos. Eles estdo presentes naturalmente
em muitos alimentos e sdo amplamente utilizados na industria alimenticia devido as
suas propriedades antimicrobianas. Esses dacidos alteram o pH, aumentam a
concentragdo de proétons e inibem o crescimento de microrganismos, afetando a
permeabilidade da membrana celular, o transporte de nutrientes e a atividade
enzimatica. Estudos demonstram que esses acidos conseguem inibir patdégenos
alimentares como Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella spp. O acido
acético, presente no vinagre (5% de acido acético), é o mais utilizado e eficaz mesmo em
baixas concentragdes, podendo ser aplicado na higienizacdo de hortalicas, embora
concentragdes mais altas sejam ainda mais eficazes (Akbas e Olmez, 2007; Cavalcante,
2020; Yuk, 2004).

A presente amostra se mostrou mais consciente em relacdo a higienizacdo no
periodo pré pandémico do que a amostra do estudo de Gongalves (2021), que analisou
o comportamento de 120 universitarios da drea da saide no mesmo periodo, observa-
se que a presente amostra demonstrou maior conscientizacdo quanto a importancia da
higienizagdo dos alimentos. No estudo mencionado, apenas 31,7% dos participantes
relataram higienizar os alimentos antes da pandemia de COVID-19, evidenciando uma
diferenca significativa entre os grupos analisados (Gongalves, 2021). Embora parte da
amostra indique saber como higienizar corretamente os alimentos, muitos ainda
utilizam a agua corrente como forma de higienizacdo. Essa pratica, apesar de muito
difundida, esta diretamente atrelada ao conhecimento popular. O estudo de Lima
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(2022), ainda que com uma amostragem menor, também encontrou uma alta
prevaléncia do uso de agua corrente (45,3%), mesmo sendo ineficaz contra patdgenos.
O uso de agua corrente para a higienizacdo de alimentos, especialmente frutas, verduras
e legumes, é uma pratica importante para remover as sujidades superficiais, ou seja,
realizar a pré-lavagem. No entanto, quando utilizada isoladamente, ndo apresenta
nenhuma eficacia contra possiveis patégenos, precisando ser associado a uma
higienizacdo com sanitizante adequado (Lima, 2022; USP, 2021). Curiosamente, neste
trabalho 28% (n=85) indicaram que consideram a agua e sabdo o método mais eficaz,
mas nenhum desses participantes adotava essa pratica em casa.

Segundo a Cartilha de Boas Prdticas em Servicos de Alimentacdo da ANVISA
(2004), baseada na RDC 216/2004, hortalicas e frutas necessitam de higienizacdo
adequada. Estudos mostram que a presenca de protozodrios e helmintos parasitas em
hortalicas estd associada a métodos de cultivo, especialmente a irrigacdo com agua
contaminada por residuos fecais de humanos ou animais. O solo também pode ser fonte
de contaminacdo quando exposto a fezes de bovinos, suinos, ovinos ou caprinos. Além
disso, insetos, aves e outros animais que circulam nas hortas aumentam o risco de
contaminagao (ANVISA, 2004).

O estudo de Maciel (2014), que analisou hortifratis vendidos em feiras no
Distrito Federal, corrobora com o estudo de Obala (2013), afirmando que a
contaminacdo pode ocorrer durante o cultivo, manuseio ou transporte das hortifrutis.
O estudo concluiu que todas as feiras em questdo comercializavam hortifratis
contaminados por protozoarios, helmintos e/ou artrépodes, destacando a presenca de
parasitas como Entamoeba sp., E. coli, Strongyloides sp., Ascaris sp., Enterobius
vermicularis e Ancylostomidae (Maciel, 2014; Obala, 2013).

Em 30 de janeiro de 2020, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) declarou que
o surto do novo coronavirus representava uma Emergéncia de Saude Publica de
Importancia Internacional (ESPII), sendo caracterizada como pandemia mundial em
margco de 2020, pelo diretor geral da OMS, Tedros Adhanom Ghebreyesus, perdurando
maio de 2023, quando foi decretado o fim de estado de emergéncia mundial (OMS,
2020a; OPAS, 2023).

Com a auséncia de uma vacina naquele ano (2020) e diante da alta
morbimortalidade observada em varios paises, a OMS recomendou aos governos a
adocdo do isolamento social como a medida mais eficaz para conter a propagacao do
virus, além de promover boas praticas de higiene. Apesar de grande parte da populacao
se preocupar com a transmissdo pelos alimentos, segundo a ANVISA (2022), ndo ha
comprovacao cientifica de que o COVID-19 seja transmitida por alimentos, mas pode ser
transmitida por superficies como mesas, balcdes e utensilios. Por isso, é essencial
manter a boa higienizacdo de espacos e alimentos que possam ter contato com areas
contaminadas (ANVISA, 2022; OMS, 2020a; OMS, 2020b; Porsse, 2020).

Quando analisamos a porcentagem de participantes que aderiram a higienizacédo
antes da pandemia com a aderéncia no periodo pandémico, observou-se que houve
aumento de 22% nas respostas afirmativas em relacdo a higienizacdo de alimentos,
reafirmando os dados do estudo de Nunes (2022), que concluiu que, apesar da falta de
evidéncias sobre a transmissdo de COVID-19 por alimentos, a populacdo reconhece o
risco de transmissdo de doencas por alimentos, e intensificou os cuidados higiénicos
durante sua manipulacdo (Nunes, 2022). Cruzando os dados obtidos no estudo de Lima
(2022) e o presente estudo, percebe-se que a maioria da amostra possui um
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conhecimento inferior ao da amostra de Lima quando mencionamos os métodos
adequados e as praticas sanitarias adotadas entre os dois periodos (antes e durante a
pandemia), j4 que no estudo de Lima, que buscou comparar as condigdes higiénico-
sanitarias antes e durante a pandemia, apenas 35,8% utilizaram métodos ineficazes,
contra 66% da atual amostra (Lima, 2022)

Quando olhamos para a literatura, as maos sao constantemente citadas como
vetores de contaminagdo importantes, uma vez que as maos abrigam duas populagdes
de microrganismos que definimos como: microbiota residente, composta por
estafilococos, corinebactérias e micrococos, que colonizam camadas mais profundas da
pele e tém baixa viruléncia, e microbiota transitéria, formada por bactérias como
Escherichia coli e Pseudomonas sp., além de fungos e virus. Os contaminantes por sua
vez, sdo substancias inadvertidamente adicionadas aos alimentos, podendo ser de
natureza quimica, fisica, bioldgica ou ambiental (Souza, 2017).

A maioria dos casos de DTAs pode ser evitada com medidas basicas de higiene,
como a lavagem correta das maos, higienizacdo de utensilios e controle da temperatura
de cozimento. A higiene pessoal é essencial para a prevencdo dessas doencas, incluindo
acdes como lavar as maos antes de comer, manipular alimentos e apds usar o banheiro,
garantindo a seguranca alimentar (Soragni, 2019; Andreotti, 2003). Isso corrobora com
o que foi mencionado no estudo de Zandonadi em 2007, onde afirmou que as maos sao
um importante veiculo de contaminacdo, e a responsabilidade pela prevencdo da
contaminagao dos alimentos ndo recai apenas sobre os profissionais que os preparam.
Os consumidores também tém um papel crucial, pois a negligéncia nas regras bdsicas de
antissepsia das maos pode facilitar a contaminacdo dos alimentos, aumentando o risco
de transmissdo de microrganismos (Zandonadi, 2007).

Em ambientes compartilhados, como banheiros, as superficies estdo
frequentemente expostas a altos niveis de umidade, o que favorece a proliferacdo de
microrganismos. Esse cenario aumenta o risco de contaminagdo fecal-oral durante a
higiene pessoal, contribuindo para a transmissao de parasitoses intestinais. Entre as
bactérias comuns nesses locais estao Staphylococcus aureus, Staphylococcus coagulase
negativa, além de indicadores de contaminacdo fecal, como Escherichia coli, Salmonella
spp. e Shigella dysenteriae. Neste caso, a higienizacdo adequada e frequente das maos
pode reduzir a disseminacdo desses patogenos, prevenindo a contaminacdo de
superficies (fomites), que sdo veiculos comuns de transmissdo (Mendes, 2022).

Nas Américas, entre 20% e 30% da populacdo esta infectada por parasitas como
Ascaris lumbricoides, Trichuris trichiura, Ancylostoma duodenale e Schistosoma
mansoni. A ascaridiase, causada pelo Ascaris lumbricoides, é uma das parasitoses mais
comuns e sua transmissao ocorre por meio de alimentos e d4gua contaminados com ovos
do parasita ou pela via fecal-oral, quando mdos contaminadas com cistos entram em
contato com a boca. Outras parasitoses relevantes incluem giardiase, causada pela
Giardia lamblia, transmitida pela ingestdo de alimentos e dgua contaminados ou pelo
contato de maos sujas com a boca; enterobiase, causada pelo Enterobius vermicularis,
cuja principal via de transmissao é o consumo de alimentos ou agua contaminados,
tendo como principal sintoma a coceira anal; amebiase, provocada pela Entamoeba
histolytica; e teniase, causada pela ingestdao de carne crua ou malcozida contaminada
com larvas dos parasitas Taenia solium ou Taenia saginata. Portanto, a higienizacao
adequada das maos apds o uso do banheiro é crucial para interromper a transmissao
dessas parasitoses (Andrade, 2010; Neves, 2005).
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Um estudo realizado por Gauer (2016) identificou 52 tipos diferentes de
bactérias nas maos de profissionais de saude, incluindo Staphylococcus aureus,
Staphylococcus sp., Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Shigella sp. e
Enterobacter aerogenes. Entre essas, 28,9% mostraram resisténcia a quatro ou mais
antibidticos. Além disso, S. aureus, Staphylococcus sp. e E. aerogenes também foram
detectadas em utensilios de uso comum, sugerindo transmissdo cruzada de
microrganismos e reforcando a importancia da correta higienizacdo das maos em todas
as atividades (Framegas, 2012; Gauer, 2016).

O fato de a maioria da amostragem afirmar que higienizam as maos antes de
preparar os alimentos pode ser diretamente correlacionado com o trabalho de Santos
(2023), onde 83,9% (n=173) dos participantes relataram higienizar as mdos com
frequéncia ao preparar alimentos (Santos, 2023). No entanto, ao observarmos a
presente amostra, nota-se que 20,6% (n=62) dos entrevistados indicaram higienizar as
maos apenas "as vezes", o que pode ser considerado ineficaz, pois ndo é possivel
determinar com precisdo quais sujeiras e microrganismos estdo presentes nas maos. No
total desta amostragem, 22,3% (n=67) dos participantes realizam a higienizacdo de
forma insatisfatoria.

Quando se trata de futuros profissionais da saude, é necessario realizar uma
analise mais criteriosa, uma vez que, segundo Santos (2011), as maos dos profissionais
da saude podem ser a principal fonte de infec¢do para os pacientes. Essa contaminacao
cruzada pode ser diminuida com praticas simples e baratas como a higienizacdo das
mados com agua e sabdo e o uso constante alcool etilico a 70% (Santos, 2021).

Os dados da presente amostra sobre a percepcao do aumento da frequéncia de
lavagem das mdos sdao semelhantes aos do estudo de Vieira (2020), que avaliou as
mudancas nos comportamentos higiénicos durante a pandemia de COVID-19, no qual a
maioria dos participantes (87%; n=145) indicou um aumento na frequéncia de
higienizacdo e sanitizacdo das mdos apds o inicio da pandemia (Vieira, 2020). Esse
comportamento demonstra uma intensificacdo das praticas higiénico-sanitarias em
casa, prevenindo, ainda que de forma inconsciente, a contaminacao por DTAs. Esse dado
estd em consonancia com o estudo de Soragni (2019), que aponta que a maioria das
infecgdes por DTAs ocorrem em ambiente domiciliar.

N3do obstante, os resultados obtidos ao indagar a opinido da amostra sobre a
influéncia da COVID-19 nos habitos alimentares sdo corroborados pelos estudos de
Vieira (2020), Conceicdao (2023), Lima (2022), Souza (2023) e Modesto (2022), que
analisaram as mudancas nos habitos alimentares durante e apds o periodo pandémico.
Esses indicaram que realmente houve uma modificacdo, ainda que de forma
inconsciente, reforcando a ideia de que a pandemia influenciou, de fato, o
comportamento alimentar (Conceicdo, 2023; Lima, 2022; Modesto, 2022; Souza, 2023;
Vieira, 2020).

CONSIDERACOES FINAIS

A pandemia de COVID-19 trouxe uma inseguranca global, especialmente em
relacdo a contaminacao por superficies e alimentos, o que evidenciou a importancia das
boas praticas de higiene como medida preventiva. Entretanto, mesmo com o aumento
da preocupagdo com a limpeza, muitos ainda desconhecem métodos eficazes de
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higienizagdo de alimentos, o que pode contribuir para a propagacao de patégenos

Contudo, houve uma mudanga significativa no comportamento higiénico-
sanitario da populagdo durante e apds o periodo pandémico. Embora a frequéncia de
higienizacdo tenha aumentado, a porcentagem de pessoas que efetivamente higienizou
os alimentos de maneira correta foi baixa.

Assim, torna-se crucial que esses individuos compreendam melhor o risco que as
DTAs representam para a saude publica, fomentando as boas praticas de higiene
alimentar dentro da comunidade universitdria. Isso pode ser alcangado por meio de
programas educacionais, palestras e campanhas de conscientizagao.
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