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RESUMO - A pratica do cultivo de alface (Lactuca sativa) demonstra resultados positivos ao produtor e um
incentivo ao consumo por se tratar de um alimento que traz muitos beneficios a salde, o que explica o fato de ser
um dos produtos naturais mais utilizados na mesa brasileira, considerando-se ainda o seu baixo custo. Apesar das
indmeras vantagens, a alface € um dos alimentos de consumo cru com o maior indice de contaminacéo
microbioldgica, a qual pode estar relacionada a falhas em alguma das etapas da cadeia de producéo, as condi¢bes
higiénico-sanitarias dos manipuladores e ao do tipo de cultivo, o qual pode ser consolidado através de diferentes
métodos, sendo que este trabalho limitou-se a observar restritamente dois destes métodos: o cultivo tradicional e
o cultivo orgénico. O objetivo do estudo foi avaliar e comparar a presenca de Salmonella spp. em alfaces,
provenientes destes dois sistemas, comercializadas em feiras locais da cidade de Pelotas-RS, no periodo de
janeiro a dezembro de 2016. Foram coletadas 80 amostras de cultivo tradicional e 80 amostras do organico. Para
realizar as analises foi utilizada a metodologia preconizada pela American Public Health Association. Verificou-
se auséncia de Salmonella spp. nas amostras de cultivo tradicional e a presenca em 5% das amostras de cultivo
organico. Deste modo verificou-se, uma situacdo preocupante demonstrando que existe a necessidade de
readequacdo da cadeia de producdo e venda destas hortalicas, ja que a legislacdo é clara quando estabelece a
auséncia desta bactéria em hortalicas, pelo motivo de sua presenca oferecer riscos a sadde humana.
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1 INTRODUCAO

Por estar entre as principais hortalicas de consumo diario, pela sua facilidade de ser incluida na
alimentacéo e ainda possuir diversos beneficios a salde, tais como fibras, vitaminas e minerais destaca-se a
alface no grupo das hortalicas. A sua alta simplicidade para obtencdo da-se pelo fato de ser uma folha com uma
enorme facilidade de cultivo, bem como seus diversos beneficios a salde explicitam-se pelo fato de este
alimento ser consumido preferencialmente cru na forma de salada resultando em um modo de ingestdo in natura.
Todos estes fatos relatam os motivos da valorizacdo de seu consumo e por isso subentende-se 0 motivo da alface
estar incluida, entre as principais hortalicas de consumo diario do brasileiro, 0 que, por consequéncia ocasiona
uma cultura de grande valia, considerando o seu potencial de mercado (FONTANETTI ET al., 2006).

No Brasil, hoje, existem pelo menos quatro sistemas produtivos de alface, sendo o cultivo convencional,
0 sistema organico em campo aberto, o cultivo protegido no sistema hidropdnico e no solo (FILGUEIRA, 2005;
RESENDE ET al., 2007 in HENZ e SUINAGA, 2009). Estes quatro sistemas diferem entre si no modo como a
alface ¢ manuseada pds-colheita, assim como em varios aspectos de manejo da cultura. Uma destas formas é
cultivo de alface a campo no sistema tradicional ou convencional, o qual é o mais importante em termos de area
e de produgdo, pois 0 seu custo € relativamente baixo quando comparado com outras hortaligas, como o tomate e
0 pimentdo, por exemplo. A produgdo por este método se d& concentrado, geralmente, perto dos grandes centros
urbanos, em que produtores especializados no cultivo dessas folhosas produzem de forma continua em uma
mesma area durante o ano, com ou sem rotacdo de culturas (HENZ e SUINAGA, 2009).

J& a obtencdo da alface cultivada a campo aberto no sistema orgénico, segue 0s preceitos basicos de uso
de adubagdo orgénica, utilizando-se de adubos verdes, insetos, plantas espontaneas, dentre outros, de acordo com
as normas preconizadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria Abastecimento (HENZ e SUINAGA). A pratica
conhecida por adubacdo verde consiste basicamente na utilizacdo de plantas em rotagdo ou consércio com as
culturas de interesse econdmico: tais plantas podem ser incorporadas ao solo ou rogadas e mantidas na
superficie, proporcionando, em geral, uma melhoria das caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas do solo
utilizado para o plantio (ESPINDOLA, 1997). A producdo organica de alface, além de trazer beneficios
ambientais, tem como vantagens 0 menor custo por &rea e uma valorizacdo média em torno de 20%, em relacdo
ao cultivo convencional; esta alface geralmente apresenta boa resposta a este tipo de adubagdo, porém varia de
acordo com a cultivar e a fonte de adubo utilizada (CARVALHO et al., 2006).

Nos diferentes sistemas de cultivo, maltiplos fatores podem permitir a contaminagdo das hortalicas por
micro-organismos patogénicos, 0s quais podem ser ocasionados pela agua utilizada para irrigacdo dos
alimentos,por praticas incorretas durante a colheita, transporte ou, até mesmo, na manipulagdo dos produtos em
pontos de venda, considerando que as sucessiveis manipulaces podem aumentar as chances de
contaminagdo.Além disso, um aspecto importante em relacdo ao método de cultivo organico é o fato de que os
adubos utilizados podem ser, em parte, responsabilizados a algumas contaminacdes de hortalicas observadas no
Brasil (ABREU et al., 2010); alguns fertilizantes organicos mal decompostos ou de origem ndo controlada
podem introduzir ou aumentar o nimero de microrganismos de solo nocivos as plantas e introduzir sementes de
plantas daninhas (TRANI et al., 2013).
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Produtos que, ndo processados, como a alface (encaixando-se neste todas as‘ hortalicas e futd, ﬂso
veiculos frequentes de Salmonella, devido a sua exposi¢do a agua ou aos adubos contaminados. Esta bactéria
pertence a familia Enterobacteruaceae, sendo que, morfologicamente, sdo bastonetes gram negativos,
geralmente méveis. Atualmente o género esta constituido de duas espécies geneticamente distintas: S. entérica e
S. bongori (BRASIL, 2001). Algumas doencas como a salmonelose, septicemia, bacteramia sdo causadas por
esta bactéria do género Salmonella, ocorrendo, principalmente, por meio da ingestdo de alimentos portadores
desta, ou pela falta de higiene de quem os manipula, ocasionando sintomas como diarréia, vomitos e nauseas
intensas, os quais podem aparecer em menos de um dia quando se ha o contato com o patégeno (ARAUJO,
2018).

Em virtude do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar e comparar a presenca de Salmonella spp. em
alfaces, provenientes dos sistemas de cultivo tradicional e organico, comercializadas em feiras locais da cidade
de Pelotas-RS,

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das amostras

Durante o periodo de 12 meses (de janeiro a dezembro de 2016) foram coletadas na cidade de Pelotas,
RS, oitenta amostras de alface de cultivo tradicional e oitenta amostras de alface de cultivo orgénico. As
amostras foram adquiridas da mesma forma como eram vendidas para o consumidor em feiras da cidade, sendo
que a cada coleta foram analisadas 4 amostras de alface de cultivo tradicional e 4 amostras de cultivo organico,
totalizando 20 coletas.

2.2 Analises microbiologicas

As analises foram realizadas de acordo com os procedimentos propostos pela American Public Health
Association (APHA) (DOWNES & ITO, 2001) com modificagdes. Ao chegarem ao laboratério todas as

amostras foram pesadas e identificadas assepticamente.

2.2.1 Andlise de Salmonella spp.
Para o isolamento de Salmonella spp. foi realizado pré-enriquecimento em agua peptonada tamponada
a 37°C por 24 horas, enriquecimento seletivo em Caldo Rappaport-Vassiliadis a 42°C por 24 horas e Caldo
Tetrationato, a 37°C por 24 horas. Em seguida foi feito semeadura em placas de &gares Desoxicolato-Lisina-
Xilose (XLD) e Hektoen-Enteric (HE), sendo ambos incubados por 24h a 37°C. Coldnias tipicas foram
submetidas & identificagdo bioquimica em Agar Triplice Ferro, Agar Lisina Ferro e Agar Urease, a 37°C por 24
horas. As amostras que apresentaram reacdo bioquimica caracteristica foram submetidas a identificagdo

soroldgica, utilizando-se os soros polivalentes anti-salmonella somatico e flagelar (Probac).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 podem ser visualizados os resultados obtidos com as analises realizadas com as 160

amostras selecionadas de alface cultivadas de formas tradicional e orgéanica.

Tabela 1- Presenca de Samonella spp. 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.

Microrganismos Alface tradicional Alface organica
n(%) n(%)
Salmonella spp. 0 (0) 4 (5)

n= ndmero de amostras com a presenca do microrganismo

Os resultados obtidos com as amostras de cultivo tradicional evidenciaram a adequacéo das amostras
pelo fato de nenhuma apresentar contaminacdo por Salmonella spp., porém as alfaces produzidas em sistema
organico apresentaram uma contaminacdo por este microrganismo em 4 amostras, totalizando em 5%. Este
resultado, de certo modo, aponta uma seguranca microbioldgica em relagdo a Salmonella spp,, em alfaces
cultivadas tradicionalmente, principalmente por se tratar de um alimento in natura. Um resultado similar foi
encontrado por Abreu et al.(2010), em um estudo que avaliou a possivel contaminagdo microbioldgica em alface
por Salmonella spp. em amostras de alface de uma area experimental; verificaram a auséncia de Salmonella
spp. No estudo de Abreu et al.(2010) as alfaces, assim como no presente estudo, foram cultivadas de forma
tradicional e orgénica. Estes mesmos autores relatam que uma possivel explicacdo para a contaminacdo de
alfaces orgéanicas pode estar relacionada a 4gua contaminada utilizada como irrigacdo, sendo o intermediador
para a contaminacdo (ABREU et al., 2010), o que pode ter ocorrido também com as alfaces de cultivo organico
deste presente estudo.

Em outro estudo similar desenvolvido por Gomes (2015), o qual analisou amostras de alface cultivadas
por distintas formas de plantio, adquiridas em feiras livres na cidade de Campina Grande - PB verificou a
auséncia de Salmonella spp. em 20 amostras analisadas. No entanto, houve a detec¢do do microrganismo
Staphylococcus aureus em 13 das amostras (65%) e de Escherichia coli em 7 amostras analisadas (35%). De
acordo com o autor a contaminagdo das alfaces pode ter sido ocasionada pela possivel falta de higiene sanitéaria
dos manipuladores.

Ja Arbos (2010) analisou cinco amostras de alface provenientes de cultivo organico e, detectou em uma
das amostras a presenga de Salmonella spp, porém também observou-se uma alta contagem de coliformes de
origem fecal quando comparadas as amostras de alface de origem convencional. Assim observa-se que tanto no
estudo citado, quanto no analisado houve presenca da bactéria em alfaces organicas, sendo que segundo a RDCn.
12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) deve haver a auséncia deste microrganismo em hortalicas,
demonstrando assim uma maior seguranga das alfaces do grupo de cultivo tradicional.

Barbosa et al. (2016) compararam contaminac@es de alfaces provenientes de dois tipos de cultivo, o
convencional e o hidropdnico a partir de amostras de alface comercializadas na cidade de Teresina- PI. Houve

confirmac&o, dentro do grupo das amostras de alface de cultivo tradicional, para a presenca de Salmonella spp.,
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onde, das 15 das amostras analisadas, foram isoladas cepas de Salmonella spp. em apenas uma dasamoét}as,
correspondendo ao indice de 6,6%. Segundo os autores do mesmo, existem condigdes que favorecem a
ocorréncia de contaminagdes e, por consequéncia, a transmissdo de patégenos, ou mesmo uma contaminagao
decorrente da manipulacdo pés-colheita, o que pode explicar tal resultado (BARBOSA et al., 2016).
Considerando todos estudos citados € possivel inferir que existe uma relacdo entre o solo contaminado
com fezes de animais, a agua contaminada ou o adubo impréprio em contato com a alface com a contaminacédo

por Salmonella spp.
4 CONCLUSAO

As amostras de alface analisadas provenientes do cultivo organico podem oferecer maiores riscos a
salde quando comparadas as obtidas por cultivo tradicional em virtude da presenca de Salmonella spp. Dessa
forma, ha a necessidade de readequagdo higiénico-sanitaria, desde a producdo até a venda, assim como h4 a
demanda de um cuidado maior do consumidor ao certificar-se de realizar uma correta higiene em produtos

consumidos in natura.
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