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RESUMO – Entre as hortaliças folhosas popularmente consumidas no Brasil destaca-se a alface (Lactuca 

sativa), a qual apresenta atributos nutricionais e benéficos para os consumidores, além de baixo custo e 

facilidade de aquisição. Apesar das inúmeras vantagens, a alface é um dos alimentos de consumo cru com o 

maior índice de contaminação microbiológica, a qual pode estar relacionada a falhas em alguma das etapas da 

cadeia de produção, às condições higiênico-sanitárias dos manipuladores e ao do tipo de cultivo. O objetivo 

deste trabalho foi avaliar e comparar a contaminação por Listeria monocytogenes em alfaces (Lactuca sativa L.) 

cultivadas sob as formas tradicional e orgânica comercializadas em feiras livres na cidade de Pelotas – RS. Para 

o presente estudo foram coletadas 80 amostras de alface de cultivo tradicional e 80 amostras de cultivo orgânico. 

A cada coleta eram analisadas 4 amostras de alface de cultivo tradicional e 4 amostras de cultivo orgânico, 

totalizando 20 coletas.  A pesquisa de L. monocytogenes foi realizada conforme a metodologia preconizada pelo 

International Organization for Standardization, ISO 11.290-1 – Detection method. Após a realização das 

análises verificou-se a presença de L. monocytogenes em 2 amostras de alface de cultivo tradicional e 2 amostras 

de alface de cultivo orgânico.  A contaminação pode ter ocorrido durante a produção no campo, pelo solo, água 

contaminada ou local de venda. E apesar do pequeno número de amostras contaminadas, ficou clara a 

necessidade de readequação da cadeia produtiva considerando que a presença deste patógeno em alimentos pode 

causar graves danos à saúde, como listeriose, aborto ou meningite. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 A alface (Lactuca sativa L.), é uma das hortaliças folhosas mais consumidas no Brasil. Atualmente 

esta hortaliça é cultivada em todo território nacional, tanto em solo (sistemas orgânicos e tradicionais de cultivo) 

como em sistemas hidropônicos (SANTOS et al., 2008; ABREU et al., 2010; CARVALHO, KIST, POLL, 

2013).  

 No sistema tradicional de cultivo, as hortaliças são plantadas em solo e os produtores podem produzir 

de forma contínua em uma mesma área durante o ano, tendo ou não rotação de culturas. O cultivo orgânico 

implica no uso responsável do solo, ar, água e de todos os recursos naturais nos quais não podem ser utilizados 

fertilizantes sintéticos solúveis, agrotóxicos e transgênicos (SILVA et al., 2011). Devido à contaminação do 

próprio ambiente, a agricultura tanto tradicional como orgânica é susceptível a contaminações por 

microrganismos (FAO, 2001). 

 As características da maioria dos vegetais como a alface (elevada umidade e microbiota proveniente 

de diversas fontes como solo, água, ar, insetos e animais) podem torná-la um veículo transmissor de muitas 

doenças infecciosas (BYRNE et al., 2016; FALLAH, MAKHTUMI, PIRALI-KHEIRABADI, 2016), 

principalmente por se tratar de um alimento habitualmente consumido cru onde não são utilizados tratamentos 

térmicos que visem a eliminação ou diminuição dos microorganismos presentes.  

 L. monocytogenes é um bastonete Gram-positivo, não esporogênico e o pH ideal para seu crescimento 

é o neutro (SNEATH, 1986). Este microrganismo é considerado consistentemente patogênico a humanos (CRUZ 

et al., 2008), podendo causar listeriose no qual os sintomas incluem febre, dores musculares, às vezes precedidas 

de diarreia e outros sintomas gastrointestinais. Em gestantes, ocorrem febre e sintomas inespecíficos como 

fadiga e dores, além de poder levar a morte fetal, parto prematuro, ou risco de meningite (VRANJAC, 2013). 

 O objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a contaminação por L. monocytogenes em alfaces 

tradicionais e orgânicas comercializadas em feiras livres na cidade de Pelotas – RS. 

 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 Coleta das amostras 

 

 Foram coletadas 80 amostras de alface de cultivo tradicional e 80 amostras de cultivo orgânico no 

período de janeiro a dezembro de 2016, adquiridas em feiras livres da cidade de Pelotas-RS. 

 A cada coleta eram analisadas 4 amostras de alface de cultivo tradicional e 4 amostras de cultivo 

orgânico, totalizando 20 coletas. 

2.2 Análise de Listeria monocytogenes 

 A pesquisa de L. monocytogenes foi realizada conforme a metodologia preconizada pelo International 

Organization for Standardization, ISO 11.290-1 – Detection method (ISO, 1996), com modificações. A etapa de 



 
pré-enriquecimento foi realizada em Caldo Enriquecimento Listeria (LEB), com incubação a 30ºC por 24 horas, 

seguida da incubação de uma alíquota em caldo Fraser (adicionado de suplemento SR 0156E Oxoid®) a 35ºC 

por 48 horas. Após, foi realizada semeadura nos ágares Oxford e Palcam a 35ºC por 48 horas. Os isolados 

purificados foram submetidos a testes fenotípicos de motilidade, fermentação de carboidratos (dextrose, xilose, 

ramnose e manitol) e presença de catalase e de β-hemolisina. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Na tabela 1 podem ser visualizados os resultados obtidos nas análises das amostras. Não verificou-se 

diferença nos percentuais encontrados tanto nas amostras de cultivo convencional como nas amostras de cultivo 

orgânico. 

Tabela 1- Listeria monocytogenes em 80 amostras de alfaces com cultivo tradicional e 80 amostras de cultivo 

orgânico vendidas em feiras livres da cidade de Pelotas-RS no período de janeiro a dezembro de 2016. 

Microrganismo 

 

Alface tradicional n* (%) Alface orgânica n (%) 

L. monocytogenes 

 

2 (2,5) 2 (2,5) 

* número de amostras com a presença do microrganismo analisado 

 

  

 Diante dos resultados obtidos no presente estudo, a presença de L. monocytogenes nas amostras 

analisadas sugere a possibilidade das mesmas terem sido contaminadas durante a cadeia produtiva como na 

produção no campo, pelo solo, água contaminada, mãos de manipuladores ou podendo também ter ocorrido no 

local de venda.  De acordo com a International Commission on Microbiological Specifications for Foods 

(ICMSF, 1991), a fase de cultivo é um dos pontos principais de contaminação das hortaliças. 

 Segundo Gandra (2017), o gênero Listeria é composto por 17 espécies, onde estas também podem estar 

presentes nas hortaliças. Em um estudo similar desenvolvido por Bergamo & Gandra (2016), foram analisadas 

amostras de alfaces tradicionais (20) e orgânicas (20). Os resultados foram semelhantes ao presente estudo para 

alfaces orgânicas, estando 2 amostras contaminadas por Listeria spp. Nas alfaces tradicionais, 6 estavam 

contaminadas, uma por L. ivanovii, duas por L. seeligeri e três por Listeria spp. 

 Em outros estudos L. monocytoges também foi encontrada em percentuais próximos aos encontrados 

em nosso estudo, demonstrando que a contaminação verificada não é um fato isolado ou restrito a cidade onde 

foram coletadas as amostras. Porto (2001) verificou que em 50 amostras analisadas, 1,5% estava contaminada 

por L. monocytogenes.  O autor também estudou juntamente outras hortaliças e com exceção do repolho, todos 

os grupos encontraram-se contaminados (pelo menos 1 unidade de amostra por grupo de hortaliça). No estudo de 



 
Brandão et al. (2013), de 97 amostras de grupos variados de hortaliças, foi detectada a presença de L. 

monocytogenes em 2 amostras de alface in natura e 5 amostras de saladas de alface de serviços de alimentação. 

 No estudo de Szabo et al. (2000), os autores analisaram 120 amostras de alfaces em uma determinada 

indústria de alimentos minimamente processados e foram detectadas 3 amostras com a presença de L. 

monocytogenes. Já Tresseler et al. (2009), que não encontraram o patógeno em nenhuma das 126 amostras 

analisadas de vegetais minimamente processadas na cidade de Fortaleza – CE. Esta ausência pode ser associada 

a higienização destes produtos antes do envase. 

 Alfaces acabam sofrendo muita manipulação no momento de preparo, portanto, é válido salientar que, 

por parte do consumidor, a higienização (lavagem e sanitização) de hortaliças é fundamental antes de serem 

consumidas, uma vez que, estes alimentos não passam por tratamento térmico (temperaturas acima de 60ºC), o 

que eliminaria os microrganismos não-esporulados presentes. 

 

4 CONCLUSÃO 

 

 Não se verificou diferença em relação a presença de L. monocytogenes entre as mostras de cultivo 

tradicional e orgânico, mesmo tendo sido encontrado em poucas amostras. Considerando que este microrganismo 

é altamente patogênico à humanos, pode-se afirmar que as condições higiênico-sanitárias da cadeia de produção 

e comercialização deveriam ser readequadas, afim de atender as exigências da legislação e para minimizar os 

riscos que a presença L. monocytogenes causa ao consumidor final. 
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