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APRESENTACAO

A Plataforma LAGOA VIVA de Marica € uma Comunidade Educacional que visa a Aprendizagem
Ambiental desenvolvida com recursos tecnologicos de inteligéncia artificial para identificar indices
de maturidade ambiental da populacao e para fornecer trilhas de aprendizagem. A proposta €
identificar o perfilcomportamentalambientaldo individuo para o desenvolvimento de autopercepgao
e fornecer trilhas de aprendizagem com o intuito de ampliar a consciéncia ambiental e proporcionar
uma maior eficacia de praticas cotidianas de preservacao do meio ambiente.

Esta Comunidade Educacional de Aprendizagem Ambiental também se dedica a disponibilizagao
de cartilhas e ebooks para que docentes, discentes e plublico em geral possam obter conteldo de
qualidade e de facil acesso nas diversas tematicas sobre o meio ambiente. A educagao ambiental é
uma ferramenta importante para o desenvolvimento sustentavel, contribuindo para a construcao de
uma cidade mais justa, igualitaria e ambientalmente responsavel. Por isso, cientes da importancia e
urgéncia desta questdo, a CODEMAR (Companhia de Desenvolvimento de Marica), UFF (Universidade
Federal Fluminense) e Prefeitura de Marica, desenvolveram a Plataforma LAGOA VIVA, uma iniciativa
pioneira que utiliza tecnologia de ponta e tem potencial de revolucionar o ambito da Educacao
Ambiental.

As cartilhas e ebooks estao organizadas nos principais temas que envolvem todas as esferas
planetarias. Os contelidos perpassam os seguintes eixos (esferas):

PLANETA TERRA

ATMOSFERA

GEOSFERA

HIDROSFERA

BIOSFERA

ANTROPOSFERA



RISCO DE INGESTAO DE AGUA OU
ALIMENTOS CONTAMINADOS

A ingestao de agua ou alimentos contaminados pode trazer diversos riscos a saide humana. A
contaminagao pode ser causada por diversos tipos de substancias, como bactérias, virus, parasitas,
toxinas e produtos quimicos.

Quando a agua ou o alimento esta contaminado por bactérias, pode causar doencas
gastrointestinais, como diarreia, colicas, nauseas e vomitos. Alguns exemplos de bactérias que
podem contaminar a agua ou os alimentos sao a Escherichia coli, a Salmonella e a Campylobacter.

Ja a contaminacao por virus pode causar doengas como a hepatite A, a gastroenterite e a febre
tifoide. O contato com agua ou alimentos contaminados por parasitas pode levar a doengas como a
giardiase, a amebiase e a teniase.

As toxinas presentes em alguns alimentos podem causar intoxicagoes alimentares graves, como
a botulismo, causado pela bactéria Clostridium botulinum, e a ciguatera, causada por toxinas
presentes em peixes contaminados.

Outro risco da ingestao de agua ou alimentos contaminados € a exposi¢ao a produtos quimicos,
como metais pesados e pesticidas. A contaminagao por mercirio, por exemplo, pode ocorrer por
meio da ingestao de peixes contaminados. O mercirio pode causar problemas neurologicos, como
alteragoes de comportamento, tremores, perda de memaoria e até mesmo danos cerebrais.

Além dos riscos diretos a saide humana, a ingestao de agua ou alimentos contaminados também
pode causar impactos socioeconomicos significativos. A contaminagao pode afetar a producao
agricola, levando a perda de colheitas e ao aumento dos precos dos alimentos. Também pode levar
a interrupcao de atividades econdomicas, como o turismo em regioes afetadas pela poluicao hidrica.

Por isso, € fundamental adotar medidas preventivas para reduzir os riscos de contaminacao.
E importante garantir o acesso a agua potavel tratada e segura, além de seguir boas praticas de
higiene ao manipular e preparar alimentos. A adogao de praticas sustentaveis na agricultura e na
industria também pode contribuir para a redugao da poluicao hidrica e, consequentemente, para a
reducao dos riscos de contaminagao.



INFECGOES INTESTINAIS
RELACIONADAS A AGUA E ALIMENTOS
CONTAMINADOS:

UM DESAFIO GLOBAL DE SAUDE PUBLICA

As infecgoes intestinais causadas por agua e alimentos contaminados sao um problema de satde
publica em todo o mundo. A prevaléncia dessas infec¢coes varia de acordo com o pais, regiao e
condicOes sanitarias.

As infecgoes intestinais podem ser causadas por uma variedade de microrganismos, incluindo
bactérias, virus, parasitas e fungos. Algumas das causas mais comuns incluem a Escherichia coli
enterohemorragica (EHEC), a Salmonella spp., a Campylobacter spp., a Shigella spp. e a Vibrio
cholerae.

A prevaléncia dessas infec¢oes varia amplamente entre os paises e depende de muitos fatores,
incluindo o acesso a agua potavel e saneamento basico, a higiene pessoal e de alimentos, a pratica de
boas técnicas de manuseio de alimentos e a presenca de regulamentacao e fiscalizagao adequadas
de seguranca alimentar.

Para prevenir infecgoes intestinais causadas por agua e alimentos contaminados, & importante
seguir boas praticas de higiene pessoal e de alimentos. Algumas das medidas preventivas incluem:

- Lavar as maos frequentemente com agua e sabao, especialmente antes de
preparar ou comer alimentos e apos ir ao banheiro

« Cozinhar os alimentos completamente, especialmente carnes e ovos, para
matar qualquer microrganismo presente

« Lavar bem os alimentos crus, como frutas e legumes, antes de consumi-los

- Manter os alimentos em temperatura segura, tanto antes quanto depois de
prepara-los

- Evitar consumir agua de fontes desconhecidas ou nao tratadas
- Utilizar agua filtrada ou fervida para beber e cozinhar alimentos
- Utilizar utensilios de cozinha e pratos limpos e secos

« Armazenar os alimentos em recipientes limpos e bem fechados



Figura 1: Lavar bem frutas e legumes
Fonte: Freepik

Alem disso, os governos e as agéncias de saide devem trabalhar para garantir o acesso a agua
potavel e saneamento basico e para regulamentar e fiscalizar a seguranga alimentar.

Se uma pessoa apresentar sintomas de infeccao intestinal, como diarreia, vomitos, dor abdominal
ou febre, € importante procurar um médico imediatamente. O tratamento geralmente envolve
repouso, hidratacao adequada e, em alguns casos, medicacao para controlar os sintomas. Em casos
mais graves, pode ser necessaria hospitalizagao.

INTOXICAGAO ALIMENTAR:

MICRORGANISMOS PATOGENICOS E RISCOS A SAUDE

A intoxicacao alimentar &€ uma doenca causada pela ingestao de alimentos ou bebidas
contaminados com microrganismos patogénicos, toxinas ou produtos quimicos. Os sintomas da
intoxicacao alimentar podem incluir nausea, vomito, diarreia, dor abdominal, febre e calafrios.

As bactérias, virus e parasitas que causam intoxicacao alimentar podem se proliferar em
alimentos mal preparados ou armazenados inadequadamente, bem como em agua contaminada.
Alguns dos microrganismos mais comuns que causam intoxicagao alimentar incluem Salmonella,
Campylobacter, Escherichia coli (E. coli), Listeria e norovirus.



A intoxicagao alimentar pode ser prevenida por meio de boas praticas de seguranga alimentar.
Algumas medidas preventivas incluem:

« Cozinhar completamente os alimentos, especialmente carnes e ovos, para
matar quaisquer microrganismos presentes

- Armazenar alimentos em temperaturas seguras, tanto antes quanto depois de
prepara-los

- Lavar bem as maos e utensilios de cozinha antes de preparar alimentos
« Lavar bem frutas e legumes antes de consumi-los
« Nao consumir alimentos vencidos ou mal-conservados

« Evitar consumir alimentos de fontes desconhecidas ou nao confiaveis

Figura 2: higienizacao de frutas e legumes
Fonte: Freepik

Se uma pessoa apresentar sintomas de intoxicacao alimentar, &€ importante procurar um medico
imediatamente. O tratamento geralmente envolve repouso, hidratacao adequada e, em alguns casos,
medicagao para controlar os sintomas. Em casos mais graves, pode ser necessaria hospitalizacao.



CIANOBACTERIAS:

RISCOS A SAUDE E CONTAMINACAO EM AGUA E ALIMENTOS

As cianobactérias sao um tipo de bactéria fotossintética que pode ser encontrada em agua doce
e salgada, bem como em alimentos contaminados. Algumas espécies de cianobactérias sao toxicas
e podem causar doengas em seres humanos e animais.

As cianobactérias podem produzir toxinas, como microcistinas, saxitoxinas e anatoxinas, que
podem causar danos ao figado, sistema nervoso e outros orgaos. A ingestao de agua ou alimentos
contaminados com cianobactérias toxicas pode levar a intoxicagao alimentar, com sintomas como
nausea, vomito, diarreia e dores abdominais.

A presenca de cianobactérias em aguas superficiais € comum e pode ser influenciada por
fatores como temperatura, nutrientes, luz solar e pH. Em ambientes com altos niveis de nutrientes,
como nitrogénio e fosforo, as cianobactérias podem se proliferar rapidamente e formar grandes
aglomerados, conhecidos como flores de algas. Estas flores podem produzir toxinas em concentragoes
perigosas, representando um risco para a salde publica e animal.

Para prevenir a exposi¢ao a cianobactérias toxicas, € importante tomar medidas preventivas, tais
como:

- Evitar nadar em agua doce ou salgada que esteja com aparéncia de alga, com
uma coloragao verde, azul ou marrom turva;

- Evitar beber agua de fontes desconhecidas ou nao tratadas;

- Trataraagua para consumo humano ou animal, utilizando técnicas de filtracao,
cloracao ou outros métodos de tratamento;

« Evitar a ingestao de frutos do mar, como mariscos e mexilhoes, provenientes
de areas com presenca de cianobactérias toxicas;

- Armazenar os alimentos em temperaturas seguras, tanto antes quanto depois
de prepara-los;

« Lavar bem frutas e legumes antes de consumi-los.

A identificagao e monitoramento de flores de algas em aguas superficiais & importante para a
prevencao da exposicao a cianobactérias toxicas. As agéncias de satde e os governos locais devem
trabalhar para garantir a qualidade da agua e a seguranga alimentar para proteger a satude publica.

Em relacao aos alimentos, as cianobactérias toxicas podem ser encontradas em frutos do
mar, como mexilhoes, ostras e vieiras, que se alimentam de cianobactérias presentes na agua. A
contaminacao pode ocorrer em qualquer estagio da cadeia alimentar, desde a agua em que os



mariscos sao cultivados até o produto final na mesa do consumidor.
Algumas medidas preventivas para evitar a ingestao de cianobactérias toxicas em frutos do mar
incluem:

- Verificar as fontes de frutos do mar antes de compra-los, evitando aqueles
que provém de areas com historico de presenca de cianobactérias toxicas;

- Armazenar os frutos do mar em temperaturas seguras, tanto antes quanto
depois de prepara-los.

Em resumo, as cianobactérias podem representar um risco para a satde humana e animal quando
presentes em agua ou alimentos. E importante adotar medidas preventivas, tais como evitar nadar
ou beber agua em areas com presenca de cianobactérias toxicas, bem como verificar a origem e
armazenar e cozinhar adequadamente frutos do mar, a fim de evitar a ingestao de cianobactérias
toxicas.

LEITURAS RECOMENDADAS:

PUBLICO GERAL

“A Poluicao das Aguas e as Cianobactérias”
https://numeb.furg.br/images/stories/meterial_textual/ebooks/cartilha-a-poluio-das-aguas-ifpe.pdf

“Doencas transmitidas por alimentos e agua”
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/dicas/257 doencas_alimentos agua.html#:~:text=S%C3%A30%20
conhecidas%2C%20tamb%C3%A9m%2C%20com0%20infec%C3%A7%C3%A30%200u%20
intoxica%C3%A7%C3%A30%20alimentar.&text=05s%20mais%20comuns%20s%C3%A30%3A%20
diarr%C3%A9ia,semana%2C%20em%20geral%20tr%C3%AAs%20dias.

VIDEOS INFORMATIVOS SUGERIDOS

PUBLICO GERAL
“DTA’s - Doencas transmitidas por alimentos”
https://www.youtube.com/watch?v=5TjLyMBK028
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https://numeb.furg.br/images/stories/meterial_textual/ebooks/cartilha-a-poluio-das-aguas-ifpe.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=5TjLyMBKo28

LINKS IMAGENS

Figura 1:
https://br.freepik.com/fotos-gratis/chef-limpando-cenouras-e-nabos-na-pia_18411226.htm#query=lavar%20
bem%20frutas%20e%20legumes&position=0&from_view=search&track=ais

Figura 2:
https://br.freepik.com/fotos-premium/lavar-frutas-e-legumes-depois-de-fazer-compras-no-
supermercado 8330404.htmitquery=lavar%20bem%20frutas%20e%20legumes&position=6&from
view=search&track=ais
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