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RESUMO — A alface (Lactuca sativa) é a hortalica folhosa mais consumida no Brasil. O seu alto valor nutricional
a caracteriza para diversas dietas, o que favorece o seu consumo sob a forma crua. Apesar das inimeras vantagens,
a alface é um dos alimentos de consumo cru com o maior indice de contaminagdo microbiolégica, a qual pode
estar relacionada a falha em alguma das etapas da cadeia de producgdo, as condi¢Bes higiénico-sanitérias dos
manipuladores e ao do tipo de cultivo. O objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a contaminagdo por
coliformes termotolerantes em alfaces tradicionais e organicas comercializadas em feiras da cidade de Pelotas —
RS, no periodo de janeiro a dezembro de 2016. Foram coletadas 80 amostras de cultivo tradicional e 80 amostras
de cultivo organico. Para realizar as analises foi utilizada a metodologia do NUmero Mais Provavel (NMP) para
coliformes termotolerantes, conforme as normas da American Public Health Association (APHA). Os resultados
obtidos para coliformes termotolerantes indicaram que 28 das amostras provenientes do cultivo tradicional e 57
das amostras provenientes do cultivo orgénico apresentaram contagem superior aos padrfes estabelecidos pela
legislagdo. Considerando os resultados adquiridos, ressalta-se a importancia da necessidade de medidas que
fornecam uma melhoria na qualidade higiénico-sanitaria desde o cultivo até a comercializagao.

Palavras-chave: alface, qualidade higiénico-sanitaria, tradicional, organica.
1 INTRODUCAO

Na sociedade moderna, a incorporagdo de habitos alimentares voltados a busca de alimentos frescos,
pouco caldricos, nutritivos, saborosos e de alta qualidade sdo fundamentais para facilitar e tornar mais préatica e

saudavel a vida das pessoas. Esses e outros fatores explicam o crescente consumo de produtos horticolas, uma vez
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gue os consumidores estdo cada vez mais conscienciosos da relacdo entre a dieta e ‘reengéo de dszn;és
(OKURA et al., 2006; ROSA et al., 2005).

Dentre os produtos horticolas de grande consumo no Brasil, encontra-se a alface (Lactuca sativa), a
hortalica folhosa mais consumida no pais (ROSA et al., 2005; OKURA et al., 2006). Por possuir alto valor
nutritivo, baixo valor caldrico e ser importante fonte de vitaminas e sais minerais é empregada em diversos tipos
de dietas (FERNANDES et al., 2002; NASCIMENTO et al., 2005). O cultivo da alface pode ser feito de forma
tradicional ou organica, fatores que podem influenciar nas propriedades desta hortalica (SANTANA et al, 2006).
Em culturas tradicionais, os vegetais crescem no solo com aporte adequado de nutrientes e agua, com adogao
frequente de fertilizantes. Ja na producdo organica, sdo adotadas praticas de rotagdo de cultura, aproveitamento de
residuos organicos e controle bioldgico, sem a utilizacdo de fertilizantes quimicos (STERTZET et al., 2004).

As saladas com hortaligas cruas sdo comumente associadas a presenca de varias espécies de micro-
organismos, entre os quais estdo a Escherichia coli, Salmonella e coliformes, estes Gltimos sdo indicadores de
condi¢Bes higiénico-sanitarias durante o cultivo, processamento, embalagem e transporte das hortalicas
(NASCIMENTO et al., 2005; OKURA et al., 2006; SANTANA et al., 2006; SANTOS et al., 2004). A ocorréncia
de micro-organismos de origem fecal em alimentos pode fornecer informacdes relacionadas a provavel presenca
de patdgenos, sobre a deterioragdo potencial do alimento, além de indicar condi¢des sanitarias inadequadas
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A contaminacdo da alface é um fator limitante para sua comercializagéo, sendo diversas as causas que
podem levar a presenca de elevada carga microbiana nesse produto, tais como condi¢des sanitarias desfavoraveis
nas areas rurais e urbanas, que favorecem a ocorréncia de contaminag&o e transformam os vegetais em veiculos de
transmissao de patégenos (RODRIGUES, 2007).

A partir disso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a contaminagdo em alfaces tradicionais

e organicas por coliformes termotolerantes comercializadas em feiras locais da cidade de Pelotas — RS.
2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 80 amostras de alface de cultivo tradicional e 80 amostras de cultivo organico, no periodo
de janeiro a dezembro de 2016, adquiridas em feiras locais da cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram analisadas
4 amostras de alface de cultivo tradicional e 4 amostras de cultivo organico, totalizando 20 coletas. As analises
foram realizadas de acordo com as recomendages propostas pela American Public Health Association (APHA)
com modificagdes (DOWNES; ITO, 2001). As amostras foram pesadas e identificadas assepticamente. Submeteu-
se as amostras a diluicdes seriadas até a diluicdo 10,

Para a enumeracdo de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do NUmero Mais Provavel
(NMP). A analise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sodio (LST, MERCK®), com
incubacdo a 35°C por 48 horas. A enumeracdo de coliformes termotolerantes foi realizada em Caldo Escherichia

coli (EC, MERCK®), com incubagio a 45,5°C por 24 horas. Os resultados foram expressos em NMP.g™.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO



|
f
*/l ’

r, |
SIMPOSIO DE »10e 11 de maiode 2018
ALIM ENTOS N Centro de Eventos

L4

7
/
I &

' Universidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus| N
‘de Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis S 4 o
No Brasil, estd em vigor a Resolugdo RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(ANVISA), que estabelece padrdes microbiologicos para hortalicas ‘frescas, in natura, preparadas (descascadas,
selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto’, as quais podem
apresentar tolerancia de 102 micro-organismos.g de alimento para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001).

Na tabela 1 podem ser visualizados os resultados encontrados na enumeracao de coliformes termotolerantes.

Tabela 1. Quantificagdo de coliformes termotolerantes em 80 amostras de alfaces com cultivo tradicional e 80
amostras de cultivo organico vendidas em feiras livres da cidade de Pelotas-RS no periodo de janeiro a dezembro
de 2016.

Micro-organismos Alface tradicional Alface orgénica
n (%) n (%)
Coliformes a 45°C* (Termotolerantes) 28 (35) 57 (71,25)

n é o ndmero de amostras com a presencga do micro-organismo analisado; *Amostras com contagens acima de 102
NNP.g

Pode-se verificar que um nimero expressivamente maior de amostras de cultivo organico apresentou
contagens acima de 10> NNP.g* em comparacéo as amostras de cultivo tradicional. A partir dos resultados das
analises microbioldgicas expressos na Tabela 1, 28 (35%) das 80 amostras de alface tradicional avaliadas
apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima do limite recomendado pela RDC n° 12/2001. Assim
como, as amostras de alface organica, em que 57 (71,25%) do total das 80 analisadas também apresentaram
contagem superior a permitida pela Resolugdo citada. Uma possivel explica¢do para a maior contaminacéo das
amostras de cultivo organico é a pratica do uso de adubo organico com dejetos fecais, a utilizagdo de aguas
contaminadas para irrigacéo, o transporte feito em engradados abertos e a falta de higiene pessoal no momento da
manipulagdo dos alimentos (PACHECO et al., 2002; SANTANA et al., 2006).

Resultados semelhantes foram obtidos por Barbosa et al. (2016), em que das 15 amostras de alface,
coletadas em supermercados, de cultivo tradicional e sob sistema hidropdnico analisadas, 09 (60%) apresentaram
teor de coliformes termotolerantes acima do preconizado. Outro estudo, ao analisar 60 amostras de alface oriundas
de supermercados, independente do sistema de cultivo, encontrou teor de coliformes em alfaces tradicionais e
organicas acima do que estabelece a legislacdo (SANTANA et al., 2006). Teixeira et al. (2013), em sua pesquisa,
também revelaram, em todas as amostras de alface, a presenca de coliformes termotolerantes acima dos padrdes
legais vigentes.

Houve correlagdo com o estudo de Costa et al. (2012), os quais avaliaram a qualidade microbioldgica de
alfaces de cultivo tradicional comercializadas em Fortaleza - CE e as mesmas estavam em desconformidade com
a legislacdo do Brasil para coliformes termotolerantes. Coutinho et al. (2015), ao investigar a qualidade
microbioldgica de alfaces comercializadas em feiras livres em Sobral - CE, identificaram em 100% das amostras
a presenca de coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislagéo.

Diversos fatores podem influenciar a contaminagédo das hortalicas, as quais estdo associadas a presenca
de varias espécies de micro-organismos indicadores de condicfes de higiene e sanitérias inadequadas, através do
cultivo, processamento, armazenamento e transporte (NASCIMENTO et al., 2005; SANTOS et al., 2004).
Segundo Pacheco et al. (2002), a higienizagdo das hortaligas com solucdo clorada, utilizada em quantidade e tempo
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’ adequados, antes do consumo, é de extrema importancia, pois reduz a carga bacteriana besente provehiens‘ do
ambiente.

Desse modo, pode-se afirmar que os riscos microbianos que afetam a seguranca dos alimentos podem
estar presentes em qualquer ponto da cadeia produtiva, como o cultivo, a colheita, a lavagem, o armazenamento,
0 transporte, o acondicionamento, a comercializagdo e, finalmente, a mesa do consumidor (COSTANTIN et al.,

2013; RANTHUM, 2002).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que as amostras de alfaces de cultivo tradicional e organico, comercializadas em feiras locais
da cidade de Pelotas — RS, apresentaram inadequag&o higiénico-sanitaria, evidenciada pela presenca de coliformes
termotolerantes. A comprovacdo da presenca dos mesmos nas amostras demonstra a necessidade de readequacao
higiénico-sanitaria por toda a cadeia, principalmente, para as alfaces de cultivo orgénico, a fim de diminuir os

riscos da transmissdo de doencas veiculadas por alimentos.
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