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RESUMO

Introdugdo: A higienizagdo adequada de frutas, verduras e legumes desempenha papel
fundamental na prevencdo de doengas transmitidas por alimentos, especialmente
considerando a possibilidade de contaminacdo desses produtos por microrganismos
patogénicos, como Escherichia coli. Apesar das orientagdes divulgadas por instituigdes de
saude e por meios de comunicagdo, estudos apontam que o conhecimento da populagdo sobre
riscos microbiologicos e praticas corretas de higienizagdo permanece limitado, contribuindo
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para a adog¢do de comportamentos que ndo garantem seguranca sanitdria no ambiente
doméstico. Objetivo: Avaliar o nivel de conhecimento da populagao de Ananindeua sobre a
presenga de microrganismos em vegetais crus e verificar as praticas utilizadas na higienizagao
desses alimentos, analisando a relacdo entre faixa etaria, percepc¢ao de risco e execucao
adequada dos procedimentos. Metodologia: Estudo transversal realizado com aplicacdo de
questionario  estruturado a moradores de Ananindeua, contemplando dados
sociodemograficos, compreensdo sobre Escherichia coli e praticas relacionadas a higienizacao
de vegetais. A andlise estatistica utilizou nivel de significincia de p<0,05. Para
fundamentagdo  tedrica, realizou-se busca  bibliografica nas bases SciELO,
PubMed/MEDLINE, LILACS, Web of Science e Scopus, utilizando descritores em portugués
e inglés relacionados a seguranca alimentar, microbiologia de alimentos e comportamento de
consumo. Resultados: Verificou-se que parte significativa dos participantes apresenta
conhecimento insuficiente sobre riscos microbioldgicos e utiliza métodos de higienizacao de
eficacia limitada, como a lavagem exclusivamente com 4agua corrente ou com vinagre.
Observou-se também discrepancia entre o conhecimento declarado e as praticas adotadas,
além de habitos domésticos que favorecem a contaminagao cruzada. Conclusdo: Os achados
reforcam a necessidade de fortalecer agdes educativas continuas e acessiveis, capazes de
orientar a populacdo sobre os procedimentos corretos de higienizacdo e manejo de alimentos
crus. A ampliacdo de programas intersetoriais de educagdo sanitaria pode contribuir para a
prevengdo de doencas transmitidas por alimentos, reduzindo a exposicdo a microrganismos
patogénicos e promovendo maior seguranca alimentar no cotidiano da populagao.

Palavras-chave: Escherichia coli. Seguranca dos Alimentos. Higienizacdo de vegetais.
Conhecimento em Satude. Doengas Transmitidas por Alimentos.

ABSTRACT

Introduction: Proper hygiene of fruits and vegetables plays a fundamental role in preventing
foodborne diseases, particularly due to the potential contamination of these products by
pathogenic microorganisms such as Escherichia coli. Despite the availability of guidelines
from health institutions and media outlets, evidence indicates that the population’s
understanding of microbiological risks and adequate hygiene practices remains limited,
contributing to behaviors that do not ensure food safety within the household environment.
Objective: To assess the level of knowledge of residents of Ananindeua regarding the
presence of microorganisms in raw vegetables and to identify the hygiene practices adopted,
analyzing the relationship between age group, risk perception, and adequacy of procedures.
Methodology: A cross-sectional study was conducted using a structured questionnaire
addressing sociodemographic variables, knowledge about Escherichia coli, and vegetable
hygiene practices. Statistical analysis adopted a significance level of p<0.05. The theoretical
framework was supported by a literature search performed in SciELO, PubMed/MEDLINE,
LILACS, Web of Science, and Scopus databases, using descriptors in Portuguese and English
related to food safety, food microbiology, and consumer behavior. Results: The findings
indicate that a substantial portion of participants exhibit insufficient knowledge about
microbiological risks and employ hygiene methods of limited effectiveness, such as washing
vegetables only with running water or vinegar. In addition, discrepancies were observed
between self-reported knowledge and actual practices, along with household habits that
facilitate cross-contamination. Conclusion: The results highlight the need to strengthen
continuous and accessible educational strategies aimed at guiding the population on
appropriate hygiene procedures for raw foods. Expanding intersectoral sanitary education



programs may contribute to the prevention of foodborne diseases, reducing exposure to
pathogenic microorganisms and promoting safer food consumption practices.

Keywords: Escherichia coli. Food Safety. Vegetable Hygiene. Health Knowledge.
Foodborne Diseases.

1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar € problema de saude publica, resulta em quadros hospitalares, e
de enfermidades, além de causar crescente impacto socioeconomico, A distribui¢do e venda
de alimentos seguros ¢ de suma importancia contribuindo para uma seguranca alimentar

assertiva (WHO, 2024).

E visto que, Salmonella, Campylobacter e Escherichia coli estio entre os agentes
patogénicos transmitidos por alimentos mais frequentes, causando as Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA), responsaveis por infectar milhdes de pessoas por anos
resultando em quadros graves e até fatais. As manifestagdes clinicas geralmente envolvem
febre, cefaleia, nduseas, vomitos, dor abdominal e episodios de diarreia. Logo, técnicas de
boas praticas de manipulagdo de alimentos devem ser adotadas como principais formas de
prevencao. Entretanto, o processo de higieniza¢dao e armazenamento pos aquisi¢do do produto
alimenticio depende dos conhecimentos técnicos e praticos, mas também um ambiente seguro

de manipulacao (Silva et al., 2018).

E nitido que, apesar dos altos programas de informacdes derivados da Organizagdo
Mundial da Satde, a populagdo brasileira ¢ mundial carece de informacgdes, tanto sobre

métodos, conhecimentos e praticas de higiene, quanto ao armazenamento adequado (WHO,

2024).

Outro fator importante ¢ a qualidade microbiologica da 4gua utilizada nessas praticas.
Neste contexto, Dados do Sistema Nacional de Informagdes sobre Sanecamento (SNIS), do
Ministério do Desenvolvimento Regional, calculou-se, em 2020, que 16% da populagdo
brasileira sofre com o consumo de agua de fontes nao seguras. Além disso, cerca de 20
milhdes de pessoas, 41% da regido Norte, recebem agua fora dos padroes de potabilidade
(Jesus et al., 2023). Essa realidade reflete a infraestrutura sanitaria do estado do Para, pois o
estado detém um dos piores niveis de saneamento basico do Brasil, apresentando indicadores
precarios, atendendo 51,6% da populacdo com agua potavel, 17,3% com coleta de esgoto e

19,3% com esgoto tratado (Trata Brasil, 2025).



Dessa forma, com as atuais precariedades no fornecimento de 4gua para a populagdo, ¢
necessario acoes de educagdo em saude visando o controle de DTHA’s. No entanto, para isso,
torna-se importante investigacao dos conhecimentos e praticas associadas a vegetais, visando
gerar dados para acdes educacionais mais efetivas. Assim, esse estudo tem o objetivo de
analisar os conhecimentos e praticas sobre higienizacdo de vegetais da populagdo do

municipio de Ananindeua (PA) de acordo com a faixa etéria.

2. METODOLOGIA

2.1 Tipo de estudo e aspectos éticos

O tipo de estudo foi transversal, descritivo com utilizagao de abordagem quantitativa,
adaptando o formato de inquérito CAP — Conhecimentos, Atitudes e Praticas — por meio de
questionario modular. Assim, foi utilizado como referéncia o modelo de inquérito CAP
adotado na investigacdo de Freitas et al. (2018), Gongalves et al. (2013). Com base na
resolugdo 510/2016, a pesquisa ndo teve obrigatoriedade de submissio ao Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) através da plataforma Brasil, uma vez que o trabalho foi executado no

formato de pesquisa de opinido, sem identificagdo de um grupo especifico.

Destaca-se ainda a participagao voluntéaria, livre e consentida dos entrevistados
abordados em lugares publicos. Conforme a Resolugdo CNS 466/12, ndo foi registrado a
identidade do participante, bem como ndo foram realizadas perguntas que pudessem
identifica-los. Assim, dispensando a necessidade do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE).

2.2 Amostragem e Critério de Selecao

A execugdo do questionario foi realizada na forma de amostragem nao probabilistica
intencional no formato de pesquisa de opinido. Diante disso, os pesquisadores se
posicionaram em lugares publicos proximo as feiras, convidando a populagdo a responder o
questionario. Assim, obteve-se 100 participantes. Como forma de triagem foi considerado
como critério de inclusdo individuos que ndo apresentaram dificuldades de responder as
perguntas, aqueles que se declararam ser residentes dos municipios de Ananindeua. Os
participantes que ndo responderam adequadamente o questiondrio e aqueles que moravam em

outros municipios, constituiram os critérios de exclusao.

2.3 Estrutura do questionario



O questiondrio foi dividido em trés partes. A primeira parte categoriza os participantes
de acordo com a faixa etaria: < 18 anos, 18 a 24 anos, 25 a 34 anos, 35 a 44 anos, 45 a 59
anos ¢ > 60 anos. Na segunda parte foi investigado quais conhecimentos os entrevistados
julgam ter sobre os principais topicos sobre a bactéria Escherichia coli, tais como a sua
proliferacdo, presenga, nos vegetais, e se a sociedade realmente possui informagdes acerca do
tema. Na terceira parte, foram avaliadas as praticas associadas a métodos de higienizacgao,
organizacao € armazenamento sobre as verduras e vegetais dos entrevistados. As perguntas
realizadas na segunda e terceira parte apresentaram um total de 10 perguntas com duas opcdes
de resposta: sim e ndo. As respostas “sim” e “ndo” sempre representam, respectivamente, uma

atitude positiva ou negativa.

2.4 Analise de dados

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas no Microsoft Excel®, seguido de
analise estatistica inferencial. As varidveis foram analisadas no software BioEstat 5.3. Como
os dados ndo apresentaram distribuicdo normal foi realizado o teste ndo paramétrico G, a fim
de testar a hipotese nula (HO) de que ndo houve diferenca estatistica significativa. Para todas

as analises realizadas foi considerado o nivel de significancia de 5% (p-valor < 0,05).

2.5 Riscos

A ferramenta de coleta pode acarretar riscos como cansago, desconforto, medo,
estresse € lembrangas desagradaveis ao responder questdes sensiveis, por tanto, o entrevistado
teve liberdade de ndo responder questdes que julgar constrangedoras. Além disso, isso pode
afetar a resposta dada pelo entrevistado. O tempo de entrevista foi cronometrado em um teste
piloto, a fim de se usar o minimo de tempo possivel (5 a 10 minutos), assim os participantes

ndo se sentiram cansados ao responder.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No total, foram selecionados, aleatoriamente, 100 participantes elegiveis para o
estudo. A tabela 1 apresenta os conhecimentos e praticas sobre higieniza¢ao de vegetais da

populagdo estudada associados com a faixa etéria.



Tabela 1. Conhecimentos e praticas sobre higienizagdo de vegetais da populagdo associados

com a faixa etaria, em individuos de Ananindeua (PA), 2025.

FAIXA ETARIA (anos)

PERGUNTAS <18 18 a 24 25a 34 35a44 45a59 >60 p-valor

Nao Sim Ndo Sim Ndo Sim Nao Sim Ndo Sim Nao Sim
1. Ja ouviu falar
sobre a bactéria 1201 06 14 13 05 20 02 19 03 05 00— 0001*
Escherichia coli 12% 1% 6% 14% 13% 5% 20% 2% 19% 3% 5% 0% ’
(E.coli)?
2. Sabia que os
Vegetzlssiaq 07 06 10 10 10 08 16 06 19 03 02 03 0.06
;‘;zfi‘}e:;ggoa G % 6% 10% 10% 10% 8% 16% 6% 19% 3% 2% 3% ’
E.coli?
3. Os vegetais
‘f’;?:;(ﬁ’jrzn 06 07 07 13 05 13 07 15 05 17 0l 04 076
podem ter 6% 7% 7% 13% 5% 13% 7% 15% 5% 17% 1% 4% >
E.coli?
4. A populacao
Zabgdols.“rsgos 08 05 15 05 15 03 20 02 18 04 05 00 0.2
Vzge't‘;‘i’sle 8% 5% 15% 5% 15% 3% 20% 2% 18% 4% 5% 0% ’
consumidos?
5. Sabe
higienizar 08 05 11 09 09 09 08 14 06 16 00 05 0.04*
corretamente oS 8% 5% 11% 9% 9% 9% 8% 14% 6% 16% 0% 5% ’
vegetais?
6. Usa tabuas de
corte diferentes 08 05 18 02 09 09 15 07 17 05 03 02 0.10
de acordo com o 8% 5% 18% 2% 9% 9% 15% 7% 17% 5% 3% 2% >
alimento?
7. Higieniza os
foetilslcii? 05 08 13 07 10 08 10 12 07 15 03 02 031
Zuzguea’ a0 5% 8% 13% 7% 10% 8% 10% 12% 7%  15% 3% 2% ’
sanitaria?
8. Os vegetais
que compra
ficam na 06 07 10 10 10 08 15 07 09 13 03 02 0.57
geladeira com a 6% 7% 10% 10% 10% 8% 15% 7% 9% 13% 3% 2% >
sacola que veio
da feira?
9. Armazena os
Vegetais junto 11 02 16 04 14 04 22 00 21 01 04 01 0.07
com carnes 11% 2% 16% 4% 14% 4% 22% 0% 21% 1% 4% 1% >
cruas?
10. Corta a parte
do alimento com 08 05 10 10 10 08 13 09 13 09 02 03 0.95
mofo e consome 8% 5% 10% 10% 10% 8% 13% 9% 13% 9% 2% 3% ’

o restante?

* Valores estatisticamente significativos (<0,05).

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)



Nota-se na tabela 1 que as perguntas: /. J4 ouviu falar sobre a bactéria Escherichia coli
(E.coli)? e 5. Sabe higienizar corretamente os vegetais? apresentaram resultados
estatisticamente significativos, com p-valor de <0,0001 e 0,04, respectivamente, de acordo

com a faixa etaria.

Em relagdo a questdo 1, observa-se que a faixa etaria de 35 a 44 anos foram os que
tiveram maior desconhecimento da bactéria Escherichia coli, sendo de 20%. Ressalta-se que,

75% dos individuos entrevistados desconhecem o microrganismo supracitado.

O fato de que 75% dos individuos avaliados no estudo de campo nao conhecem a
bactéria Escherichia coli revela um importante ponto de vulnerabilidade sanitaria. Esse
desconhecimento tende a reduzir a percepgdo de risco associada ao consumo de frutas,
verduras e legumes, alimentos com maior probabilidade de contaminag¢do por patdgenos
entéricos devido ao contato direto com solo e a adubagdo organica com esterco, ambiente

propicio para a sobrevivéncia de E. coli, cuja origem ¢ predominantemente fecal.

Esse padrido estd coerente com o estudo de Akhtar et al. (2020), ao avaliar
conhecimentos e praticas de consumidores em relagdo a seguranca alimentar, observaram que
individuos com menor compreensao sobre microrganismos apresentavam também menor
adesdo as técnicas corretas de higienizagdo, favorecendo contaminagdes microbioldgicas no

ambiente doméstico.

De modo semelhante, Castro-Ibafiez et al. (2017) demonstraram que o
desconhecimento sobre patdgenos entéricos influencia diretamente comportamentos de risco,
como higienizacao inadequada de vegetais consumidos crus, contribuindo para a persisténcia
de surtos e aumentando a exposi¢do a organismos como E. coli. Os resultados da revisao de
corroboram essa tendéncia ao destacar que, em alguns estudos analisados, at¢ 75% dos
manipuladores apresentavam baixo conhecimento em seguranca alimentar, e em certos
casos, 95% nunca haviam recebido treinamento formal na area. Esse desconhecimento
reflete-se em praticas de risco, como a baixa adesdo a lavagem das maos apds espirrar (apenas
68%) ou manusear dinheiro (34%), ilustrando como a falta de informagdo bésica sobre a

origem das contaminagdes se traduz em falhas praticas no manuseio diario.

Dessa maneira os dados obtidos, especialmente considerando que a faixa de 35 a 44
anos concentrou a maior parcela de desconhecimento individual (20%), reforcam que a falta
de informac¢do pode comprometer diretamente a adogdo de comportamentos preventivos. Esse

cenario contribui com a incidéncia praticas inseguras e amplia o risco de exposi¢do a cepas



patogénicas de E. coli, como as enterohemorragicas, responsaveis por quadros graves de

diarreia, sindrome hemolitico-urémica e hospitalizacdes.

Verifica-se ainda na tabela 1, na questdo 5, que os entrevistados na faixa etaria de 45 a
59 anos relatam que sabem higienizar corretamente os vegetais, correspondendo 16% dos
casos. Porém, 11% dos individuos na faixa etaria de 18 a 24 anos ndo higienizam de forma
correta os vegetais por desconhecimento. Entretanto, 58% dos participantes sabem higienizar

os alimentos.

De acordo com Young e Waddell (2015), consumidores mais jovens e individuos com
menor nivel de escolaridade tendem a apresentar percep¢dao reduzida dos riscos
microbioldgicos, o que resulta em comportamentos inadequados de higiene e preparo de
alimentos. Os autores destacam que essa populacdo frequentemente subestima a possibilidade
de contaminagdo por patogenos como Escherichia coli, além de possuir menor engajamento

em praticas preventivas, como a desinfec¢do correta de vegetais.

Um levantamento recente da Fundacdo Oswaldo Cruz (Fiocruz) identificou que, entre
2014 e 2023, o pais registrou 6.874 surtos de doencas de origem alimentar, dos quais 34,8%
estavam relacionados a bactéria Escherichia coli. A pesquisa ressalta que falhas de higiene e
manipulacdo de vegetais e frutas crus sdo reflexo direto da falta de informacao e da auséncia
de programas educativos voltados a prevencdo de contaminagdes microbiologicas

(FIOCRUZ, 2025).

O desconhecimento sobre microrganismos patogénicos, como Escherichia coli, e
sobre os procedimentos corretos de higienizacdo dos alimentos representa um sério problema
de saude publica, pois favorece a ocorréncia e a disseminagao de doengas transmitidas por
alimentos (DTHAs). A falta de praticas seguras de manipulagdo e limpeza pode provocar
surtos de contaminagdo, aumentando o nimero de internagdes, afastamentos do trabalho e a
sobrecarga nos servigos de saude. Além das consequéncias clinicas, que incluem casos de
diarreia, desidratagdo, sindrome hemolitico-urémica ¢ até mesmo Obitos, essa situacao
também contribui para a continuidade da desinformagdo na populagao, dificultando a adesao
as orientagdes sanitarias e diminuindo a confianga nos 6rgaos de vigilancia (DA VITORIA et

al., 2021).

Carmo et al. (2024) identificaram que grande parte da populacdo possui apenas uma
compreensdo superficial sobre os riscos microbiologicos associados ao consumo de frutas,

verduras e legumes, o que leva a adogao de praticas de higienizagdo que parecem adequadas,



mas ndo sdo totalmente eficazes. Os autores observaram que 37,3% dos consumidores
higienizam vegetais apenas com vinagre e 29,3% realizam somente o enxague em agua
corrente, métodos que reduzem parcialmente a carga microbiana, mas nao eliminam

patdgenos de relevancia para a satide publica, como Escherichia coli.

Essa limitacdo j& havia sido demonstrada por Beuchat e Ryu (2003), que verificaram
que solucdes caseiras a base de vinagre ou limao possuem apenas efeito antimicrobiano
moderado, ndo sendo capazes de remover totalmente microrganismos aderidos a superficie
dos vegetais ou alojados em estruturas microscopicas. Assim, praticas consideradas corretas
pelos consumidores acabam gerando uma falsa sensacdo de seguranca e favorecendo a
manutengdo da contaminagdo, especialmente em vegetais cultivados com adubagao organica
ou irrigacdo de baixa qualidade, condi¢gdes que ampliam o risco de presenca de

microrganismos de origem fecal.

De forma complementar, Evans et al. (2020) demonstraram que comportamentos
domésticos inadequados também ampliam o risco de contaminagdo cruzada, mesmo entre
individuos que afirmam seguir boas praticas de higiene. O estudo mostrou que mais de 60%
das pessoas armazenam vegetais na geladeira dentro das proprias sacolas de feira e que cerca
de 42% os colocam proximos a carnes cruas, permitindo transferéncia microbiana por contato

ou gotejamento.

No contexto brasileiro, Silva et al. (2015) verificaram que 77% dos entrevistados
utilizam a mesma tdbua de corte para diferentes alimentos sem higienizagao apropriada entre
usos, pratica associada a presenga de Escherichia coli e Salmonella em superficies de preparo.
Além disso, Oliveira et al. (2014) identificaram que comportamentos como cortar apenas a
parte visivelmente mofada dos alimentos permanecem comuns, embora o micélio fingico se
estenda profundamente na matriz do alimento, tornando sua remogao superficial insuficiente
para garantir seguranca. Esses resultados evidenciam que o conjunto de praticas inadequadas,
desde a higienizagdo até o armazenamento e o preparo, reforca um ambiente doméstico

vulnerdvel a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.

Diante desse conjunto de evidéncias, torna-se claro que o desconhecimento sobre
microrganismos patogénicos e a adogdo de praticas domésticas inadequadas constituem
fatores centrais para a continuidade da contamina¢do microbioldgica no consumo de frutas,
verduras e legumes. A combinagdo entre percep¢do insuficiente de risco, métodos de

higienizagdo ineficazes e habitos de armazenamento que facilitam a contaminacdo cruzada



demonstra que a seguranga alimentar ainda depende fortemente de intervencdes educativas

consistentes e acessiveis.

Assim, os resultados do presente estudo refor¢gam a necessidade de ampliar programas
de orientacdo e estratégias de comunicagdo voltadas a populagdo, a fim de promover a adogao
de praticas preventivas baseadas em evidéncias cientificas e, consequentemente, reduzir a
incidéncia de doencas transmitidas por alimentos associadas a Escherichia coli e outros

patogenos.

4. CONCLUSAO

A andlise realizada evidencia que a seguranca alimentar no ambiente doméstico
depende diretamente da qualidade das praticas de higienizacdo, manipulagdo e
armazenamento aplicadas pela populagdo. Embora existam diversas fontes de orientacdo em
instituicdes publicas, meios de comunicacdo e materiais educativos, ainda persiste uma
distancia significativa entre as recomendacdes técnicas € o comportamento cotidiano. Essa
realidade demonstra que a formagao sanitaria da populacao permanece marcada por lacunas
estruturais, que dificultam a adocdo de praticas preventivas consistentes e favorecem a

exposicao a microrganismos patogénicos presentes em alimentos consumidos crus.

Diante desse cenario, torna-se imprescindivel o fortalecimento de estratégias
educativas continuas e intersetoriais, capazes de aproximar o conhecimento cientifico da
vivéncia pratica dos consumidores. A integracdo entre escolas, servigos de saude, programas
comunitarios ¢ meios de divulgagdo pode ampliar o alcance das orientagdes e favorecer
mudangas comportamentais duradouras. Assim, conclui-se que a constru¢cdo de uma cultura
de seguranca alimentar exige investimentos permanentes em educacdo, conscientizagdo e
vigilancia sanitdria, garantindo que a populagdo disponha de condi¢des e conhecimento

necessarios para minimizar riscos € assegurar um consumo seguro ¢ de qualidade.
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