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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O trabalho teve por objetivo avaliar 
as condições higiênico – sanitárias de alfaces 
cultivadas na região de Inhumas – GO, quanto 
à ocorrência de ovos de helmintos, cistos de 
protozoários e de elementos exógenos como 
materiais inorgânicos, restos de insetos e pelos de 

roedores. As amostras foram coletadas em sete 
diferentes hortas, envolvendo quatro ciclos de 
amostragem. Ovos de dois diferentes parasitas 
foram encontrados entre as amostras de alface 
estudadas. Analisando-se as características dos 
pontos de coleta e os resultados obtidos a partir 
de métodos de sedimentação e microscopia, é 
possível concluir que as alfaces cultivadas em 
Inhumas e no seu entorno não seguem padrões 
adequados para consumo humano, estando 
também em desacordo com a RDC nº 14 de 
2014 – ANVISA, que define como parâmetro a 
ausência de sujidades em alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: helmintos, sujidades, 
saúde pública.

OCCURRENCE OF HUMAN PARASITES AND 
EXOGENOUS ELEMENTS IN CULTIVATED 
LETTUCE IN THE REGION OF INHUMAS-

GOIÁS

ABSTRACT: The objective of this work was to 
evaluate the hygienic - sanitary conditions of 
lettuce grown in Inhumas - GO region, regarding 
the occurrence of helminth eggs, protozoan 
cysts and exogenous elements such as 
inorganic materials, insect remains and rodent 
hair. Samples were collected in seven different 
gardens, involving four sampling cycles. Eggs 
from two different parasites were found among 
the lettuce samples studied. Analyzing the 
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characteristics of the collection points and the results obtained from sedimentation and 
microscopy methods It can be concluded that lettuce grown in and around Inhumas does 
not follow adequate standards for human consumption, and is also in disagreement with 
RDC 14 of 2014 - ANVISA, which defines the absence of dirt in food as a parameter.
KEYWORDS: helminths, dirt, public health

INTRODUÇÃO

Localizada na região central do Estado de Goiás, a Cidade de Inhumas possui 
aproximadamente cinquenta mil habitantes e uma área territorial de 615,278 km² 
(IBGE, 2016). Inhumas concentra parte significativa do comércio regional, possuindo 
atividade industrial e agropecuária diversificadas. Assim como acontece em outros 
locais do interior do Brasil, muitos gêneros alimentícios comercializados nas feiras 
e supermercados de Inhumas têm origem no seu entorno, ou mesmo na zona rural 
do próprio município. Dessa forma, é comum encontrar dentro dos limites da cidade 
áreas onde são produzidos peixes, frangos, bovinos e suínos, leite, ovos e diversos 
tipos de hortaliças.

Apesar de todas as características benéficas da alface (e das demais hortaliças) 
associadas à saúde e à qualidade nutricional de humanos, seu consumo in natura tem 
conduzido as populações a um crescente número de casos de infecção alimentar, por 
helmintos e protozoários (FALAVIGNA et al., 2005) A alta demanda pela utilização do 
sistema orgânico de produção (ARBOS et al., 2010) associada à condição tropical 
do Brasil (MONTANHER et al., 2007) apontam para um crescente risco de infecções. 
Outros fatores podem contribuir para aumentar a ocorrência de parasitoses em 
humanos, entre eles destacam-se: idade, hábitos de higiene dos indivíduos, grau de 
escolaridade, condições socioeconômicas e de saneamento básico (ABRAHAM et 
al., 2007).

As enteroparasitoses representam algumas das principais causas de infecções 
parasitárias em homens e animais (ATIAS, 1998). Os enteroparasitas são adquiridos 
através da ingestão de formas infectantes tais como ovos, larvas, cistos ou oocistos, 
de helmintos e protozoários, contidos em alimentos ou água contaminada (VOLLKOPF 
et al., 2006). Estes organismos provocam doenças que elevam a morbidade e a 
mortalidade nas populações humanas, assim como perdas econômicas significativas 
que acabam comprometendo indivíduos enfermos, famílias e comunidades, por vezes 
limitando o desenvolvimento socioeconômico em algumas regiões (ATIAS, 1998).

Tais doenças atingem pessoas de todas as faixas etárias, que geralmente 
apresentam sintomas como: diarreia, má absorção de nutrientes, anemia, 
emagrecimento, diminuição da capacidade de aprendizado e de trabalho e redução 
na velocidade de crescimento (FARIAS et al., 2008, PAULA et al., 2003). Estima-
se que nos últimos anos, infecções parasitárias mataram aproximadamente 200 mil 
pessoas e deixaram mais de 300 milhões severamente doentes em regiões pobres 
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do planeta (DUEDU et al., 2014). 
Apesar da contaminação de alfaces por organismos parasitários como 

helmintos e protozoários ser um fato recorrente no Brasil, existem outros problemas 
associados ao consumo dessas hortaliças que também representam riscos à saúde 
coletiva de humanos. Parte significativa da produção de alface em pequenas cidades 
como Inhumas é representada por arranjos produtivos, de agricultura familiar, cujas 
instalações são precárias e onde normalmente não se adotam boas práticas agrícolas 
durante o ciclo de produção. 

Dessa forma, dado que as parasitoses humanas representam um sério 
problema de saúde pública no Brasil, que muitos locais de cultivo de alface possuem 
infraestrutura inadequada, que os serviços públicos de fiscalização nem sempre 
atuam de forma eficiente, considerando ainda a ausência de informações sobre o 
tema na região, torna-se necessário um primeiro passo na tentativa de traçar, mesmo 
que de modo incipiente, um diagnóstico do perfil higiênico-sanitário das alfaces 
produzidas no município. Este trabalho teve, portanto, como objetivo, a avaliação do 
perfil higiênico-sanitário de alfaces cultivadas em hortas na região de Inhumas – GO, 
através da identificação de ovos e larvas de helmintos, cistos de protozoários e de 
elementos estranhos à constituição desses vegetais.

MATERIAL E MÉTODOS

A coleta das amostras foi realizada em sete diferentes hortas de pequenos 
produtores, localizadas no município de Inhumas e no seu entorno. Foram realizados 
quatro ciclos de amostragens, dois em cada semestre de 2017 (1°e 2° ciclo: Maio/
Junho respectivamente – 3° e 4° ciclo: Setembro/Outubro respectivamente). Em 
cada um dos quatro ciclos foram coletadas 04 amostras de alface nas sete áreas 
escolhidas, representando o total de 112 plantas. O período de coleta se manteve em 
dias de seca não havendo nenhuma incidência de chuva frequente. As amostras foram 
acondicionadas em sacos plásticos, identificadas e posteriormente encaminhadas ao 
laboratório de Biologia e Microbiologia do Campus Inhumas, do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia de Goiás, para processamento e análise.

As amostras foram preparadas seguindo o método de sedimentação espontânea 
descrito por HOFFMAN et al. (1934), adaptado para avaliação parasitológica em 
alimentos, em função de sua eficiência na detecção de um maior número de formas 
parasitárias, como ovos, larvas e cistos.

As alfaces foram introduzidas em um recipiente com água onde foi adicionado 
NaCl (0,9%). Posteriormente, adicionou-se detergente neutro para auxiliar no 
desprendimento de sujidades e possíveis parasitas das folhas. Em seguida, as 
amostras de alface foram submetidas à agitação durante o período de 30 minutos 
com o auxílio de um bastão de vidro. Decorrido esse tempo, a água resultante dessa 
lavagem foi coada por uma peneira plástica descartável, própria para o exame 
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parasitológico em cálices próprios, para sedimentação, ficando em repouso por 24 
horas.

Após o período de sedimentação, com a utilização de uma pipeta, 
aproximadamente 50 µL do sedimento foi transferido para uma lâmina de vidro, 
corando-se o sedimento com uma gota de solução de lugol. Em seguida, as lâminas 
foram cobertas por lamínulas e analisadas em microscópio óptico (100 e 400x). Para 
cada amostra foram feitas 30 lâminas. 

Na tentativa de dimensionar quantitativamente o nível de sujidades nas amostras 
analisadas, uma escala de classificação em três níveis (baixo, moderado e elevado) 
foi desenvolvida. Nesse sentido realizou-se a contagem do número de insetos, 
fragmentos de insetos e demais artefatos encontrados nas amostras ao longo dos 
quatro ciclos. Assim, os estabelecimentos cujas amostras apresentaram entre 0 e 10 
desses elementos por amostra foram classificados como de baixo nível de sujidades; 
entre 11 e 20, nível moderado; e maior ou igual a 21, como de nível elevado.

Foram realizados registros fotográficos dos resultados do processo de análise 
das lâminas ao microscópio. Tais imagens sugestivas de parasitas foram comparadas 
com imagens apresentadas em Atlas de parasitologia – ICB/UFJF, ricamente ilustrado, 
disponível em sites de busca, com o objetivo de identificar parasitas humanos.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As análises microscópicas revelaram a presença de sujidades e fragmentos 
de insetos nas alfaces avaliadas. De maneira surpreendente, esses elementos 
foram observados em todas as 112 amostras coletadas (Figura 1). Levando-se em 
consideração que a RDC nº 14 (ANVISA, 2014) - que dispõe sobre matérias estranhas 
macroscópicas e microscópicas em alimentos e bebidas - estabelece que insetos ou 
partes de insetos representam potenciais vetores de transmissão de microrganismos 
patogênicos, capazes de causar danos ao consumidor, os resultados indicam a falta 
de condições higiênico-sanitárias satisfatórias para a comercialização da alface 
produzida nos estabelecimentos avaliados.
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Figura 4- Insetos encontrados durante as análises microscópicas dos sedimentos encontrados 
nas alfaces estudadas. Fonte: Acervo pessoal (2017).

O nível de sujidades variou entre amostras de um mesmo estabelecimento e 
entre diferentes estabelecimentos (Tabela 1). Em especial, a horta “A” apresentou um 
elevado índice de sujidades nas amostras de alface, considerando os quatro ciclos 
de amostragem. Esta observação pode estar associada, circunstancialmente, ao fato 
desta horta estar localizada dentro do perímetro urbano da cidade. Por outro lado, a 
horta “C” apresentou um dos menores níveis de sujidades e não coincidentemente 
encontra-se bem distante dos núcleos urbanos de Inhumas e do seu entorno.

Hortas Média
A 33
B 13
C 3
D 11
E 8
F 20
G 11

 Tabela 1- Índice Médio de sujidades* observadas nas análises microscópicas de sedimentos 
das alfaces estudadas na região de Inhumas-GO.

*São considerados como sujidades matérias estranhas que podem ser encontradas num alimento, como a 
presença de insetos, aranhas, fungos, pêlos, penas, areia, vidro, fragmentos metálicos e outras impurezas 

estranhas à sua composição.

A ocorrência de sujidades em amostras de alface é um fato recorrente no Brasil, 
como pode ser observado nos trabalhos de GONÇALVES et al. (2013); SANTANA 
(2006) e SILVA (2015), transformando-se assim num problema de saúde pública. Os 
procedimentos utilizados na produção dessas hortaliças devem sempre ser conduzidos 
sob boas práticas de higiene e devem minimizar os perigos potenciais à saúde pela 
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presença e ocorrência de contaminantes (EMBRAPA, 2004). A classificação das 
hortas de acordo com a escala proposta para o nível de sujidades nas amostras é 
apresentada na Tabela 2.

Nível de sujidades Horta % de hortas por nível de sujidades
Baixo C e E 28,6%
Médio B, D, F e G 57,14%
Alto A 14,28%

 Tabela 2- Classificação das hortas de acordo com o nível* de sujidades observadas nos 
sedimentos das amostras de alfaces, através de análises microscópicas.

*Baixo: 0 a 10 sujidades por amostra; Médio: 11 a 20 sujidades por amostra; Alto: igual ou maior que 21 sujidades 
por amostra.

Outro fato que merece destaque é a ocorrência de animais domésticos como 
galinhas, vacas e cães, próximos aos canteiros de cultivo, na maior parte dos 
estabelecimentos estudados. Na horta A, por exemplo, não existia qualquer tipo de 
cerca ou divisão impedindo o acesso dos animais ao local de cultivo. Além disso, nesse 
mesmo estabelecimento não foi difícil perceber que o reservatório de água utilizado 
para irrigação apresentava-se em condições inadequadas para tal finalidade. Na 
horta C, diferentemente do que fora visto na horta A, não foram observados animais 
na área de produção, uma vez que existiam cercas dificultando o acesso ao cultivo de 
alface. Dentre os estabelecimentos estudados, a horta C é certamente o que mais se 
aproximou dos padrões esperados para Boas Práticas Agrícolas, como pode ser visto 
no manual elaborado por MALDONADE et al. (2014). Entretanto, um ovo de helminto 
foi identificado nas amostras de alface provenientes desta horta. 

A discussão sobre fontes utilizadas para irrigação, presença de animais 
domésticos nas áreas de cultivo e a proximidade de hortas com áreas de grande 
circulação de pessoas é importante porque estes fatores representam importantes 
indutores de partículas inorgânicas, além de insetos e seus fragmentos nas alfaces 
que são posteriormente comercializadas. 

Tratando especificadamente sobre a irrigação, ficou evidente que nenhum dos 
estabelecimentos avaliados apresentou qualquer sistema para tratar a água utilizada 
nos cultivos. Observou-se que o processo de captação da água era normalmente 
realizada em riachos próximos, ou em poços, cujas condições podem ser consideradas 
inadequadas. Além disso, os reservatórios utilizados para a lavagem das hortaliças 
estavam precários e apresentavam água suja ou com muita matéria orgânica em 
suspensão, indicando que não havia adequada renovação de água. 

Os estabelecimentos avaliados compreendem propriedades de pequenos 
produtores que, muito provavelmente, praticam sistemas de agricultura familiar para 
complementação de renda. Nesse sentido, não existem perspectivas de investimentos 
na infraestrutura local, tais como sistemas de tratamento da água, por exemplo. 



Qualidade de Produtos de Origem Animal 2 Capítulo 18 145

A partir de observações feitas durante as coletas é possível afirmar, com elevado 
grau de certeza, que análises para a verificação da qualidade da água utilizada nos 
cultivos nunca foram realizadas. De acordo com o manual de Boas Práticas Agrícolas 
desenvolvido por MALDONE et al. (2014), é importante que os produtores identifiquem 
a origem da água que será utilizada para irrigar as plantações (que pode ser de 
distribuição, poços, canal, reservatório, rios, lagos e etc) e avaliem sua qualidade 
através de análises laboratoriais para garantir a ausência de contaminantes químicos, 
físicos e biológicos e assim não comprometer a saúde humana, animal e até mesmo 
dos vegetais.

Outra fonte potencial de contaminantes, sujidades e artefatos em geral é o 
solo utilizado para o cultivo. O Manual de Boas Práticas Agrícolas (MALDONADE 
et al., 2014) recomenda que o solo a ser utilizado durante o cultivo seja submetido 
a uma avaliação criteriosa, com o objetivo de verificar a presença de elementos que 
não fazem parte da sua microbiota natural ou de sua composição e que possam 
representar riscos à segurança dos vegetais e de quem os consome. Apesar disso, 
nenhum dos estabelecimentos, cujas alfaces foram avaliadas neste trabalho, passou 
por algum tipo de análise laboratorial de solos antes do inicio do cultivo das hortaliças, 
conforme afirmação dos próprios produtores. 

É importante afirmar também que a contaminação das hortaliças pode acontecer 
via manipulação humana (COELHO et al., 2001). Durante os trabalhos de coleta 
não foi observada a adoção de princípios básicos de higiene por parte das pessoas 
envolvidas no processo produtivo. Foi possível perceber que, de forma geral, os 
colaboradores que trabalham nas áreas estudadas não possuíam conhecimentos 
práticos relacionados aos procedimentos de higiene, normalmente utilizados durante 
a manipulação de vegetais. Como afirma SOARES & CANTOS (2006), devem existir 
barreiras sanitárias entre os indivíduos que manipulam os alimentos e os consumidores, 
de forma que as pessoas que manipulem sejam selecionadas e tenham conhecimento 
para desempenhar este processo de forma segura.

Considerando o total de amostras estudadas e levando-se em consideração 
também a organização e estrutura das hortas avaliadas, os resultados obtidos para 
a ocorrência de ovos de parasitas humanos não foram expressivos, apesar de serem 
significativos. Apenas nas hortas A (ovo fértil de Ascaris lumbricoides); C (ovo infértil 
de Ascaris lumbricoides) e D (Hymenolepis nana) foram positivas para parasitas. A 
significância desses resultados está na associação que existe entre esses organismos 
e fezes humanas (LANDIVAR & VIDIGAL, 2015; REIS, 2014).

Ascaris lumbricoides está entre os mais resistentes patógenos entéricos 
humanos e afeta mais de 25% da população mundial (NORTHROP-CLEWS & SHAW, 
2000). Sua ocorrência varia de acordo com fatores como; clima, condições ambientais 
e principalmente com o grau de desenvolvimento da população (ROSA, 2012). Em 
países subdesenvolvidos, ou em desenvolvimento, como Arábia Saudita (AL-BINALI 
et al., 2006); Egito (ERAKY et al., 2014); Índia (GUPTA et al., 2009); Iran (FALLAH 
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et al., 2016) e Nigéria (ADENUSI et al., 2015)  a ocorrência desses organismos é 
ricamente descrita.

No Brasil, Ascaris lumbricoides encontra condições ideais para se desenvolver e 
se disseminar, uma vez que o país apresenta várias características importantes para 
o seu ciclo de vida, tais como clima, ausência de saneamento básico e baixo nível 
de escolaridade, em muitas regiões. Já foram descritos ocorrência desses parasitas 
em hortaliças em Santo Antônio de Jesus – Bahia (SILVA, 2016); Maringá – Paraná 
(GUILHERME, 1999); Videira – Santa Catarina (ROSA, 2012); Caruaru, Pernambuco 
(ESTEVES & FIGUEIRÔA, 2009), João Pessoa – Paraíba (NETO, 2012), entre outros.

Pessoas acometidas por Ascaris lumbricoides podem se tornar gravemente 
doentes. Quando estão no intestino delgado os ovos desses parasitas dão origem 
ao verme no seu estado adulto. Isto também pode acontecer em outras regiões do 
organismo como, o duodeno, jejuno e o íleo.  Os vermes podem se locomover para o 
apêndice, para a vesícula biliar, ou ainda outros locais, provocando náuseas, vômitos, 
diarreia, desconforto intestinal, além de eventuais complicações mais severas como 
a oclusão intestinal, pancreatite e obstrução das vias biliares (ABUASSI & ABUASSI, 
2006).

O outro ovo de helminto encontrado neste trabalho é um importante parasita 
humano, conhecido pelo nome de Hymenolepis nana. Estima-se que 75 milhões 
de pessoas que vivem em condições sanitárias precárias sejam atingidas por esse 
organismo (NEVES, 2005). A transmissão ocorre quando há a ingestão de ovos do 
meio externo ou por autoinfecção a partir da liberação intraluminal de ovos. As larvas 
cisticercóides se alojam nas vilosidades intestinais, depois retornam ao lúmem e se 
tornam adultas. O ciclo pode durar até 30 dias (MELO & COELHO, 2004).

Visto que a situação sanitária e de saneamento básico no Brasil encontram-se 
em condições precárias, não é difícil verificar a ocorrência deste enteroparasita nas 
mais diversas regiões do país, como pode ser observado na literatura específica. Na 
cidade de Marília, SP, em 1999, foi detectada a presença de Hymenolepis nana em 
30 amostras de alface e 30 de couve (MOURA, et al., 2016). Estudos conduzidos em 
2001, na cidade de Ribeirão Preto, SP, detectaram 67% de estruturas parasitárias em 
amostras de alface, com destaque para Hymenolepis nana. Em Florianópolis, SC, 
em 2006, também foi observada a presença de ovos Hymenolepis nana em folhas de 
alface (OLIVEIRA & PEREZ, 2014).

Além dos ovos dos parasitas identificados, as análises microscópicas revelaram 
a presença de estruturas semelhantes a ovos de outros parasitas humanos. Tais 
estruturas podem ser apenas artefatos presentes nas amostras, mas podem também 
ser estruturas parasitárias que sofreram alteração em sua morfologia em função, 
muito provavelmente, do longo período de exposição ao detergente e ao sal utilizados 
na metodologia.
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CONCLUSÃO

Considerando a ocorrência de sujidades e parasitas nas análises realizadas, 
ficou claro que nenhum dos estabelecimentos selecionados para fazer parte desse 
estudo comercializa alface em condições higiênico-sanitárias adequadas para o 
consumo humano. Além disso, esses resultados reforçam a necessidade de um 
criterioso processo de higienização das folhas de alface por parte do consumidor 
antes de ingeri-las, a fim de eliminar, ou diminuir o máximo possível, a quantidade 
de sujidades e parasitos nas hortaliças. O desenvolvimento de postura crítica como 
consumidor também é fundamental para atingir a produção de alimentos seguros, e 
depende fundamentalmente de investimentos em educação. 
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