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RESUMO

O alface (Lactuca sativa) € uma hortalica muito consumida no Brasil. O objetivo
desse artigo foi o de avaliar os niveis de contaminagdo microbioldégica em alfaces
comercializadas na cidade do Recife/PE. Foram coletadas 60 amostras de alface, 30
de feiras livres e 30 de supermercados. A deteccdo de coliformes totais e
termotolerantes e Salmonella spp. obedeceram o método padronizado pela
American Public Health Association (APHA, 1995) e para analise parasitolégica
empregou o método baseado por Lutz (NEVES, 2005). Constatou-se que 100% das
amostras apresentavam coliformes totais; 96,6% coliformes termotolerantes e
auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras analisadas. Na analise
parasitolégica em supermercados foram observados cistos de Entamoeba coli
(40%); Entamoeba histolytica (40%); ovos de Ascaris lumbricdides (13,4%) e larvas
de Strongyloides stercolaris (6,6%). Nas amostras de feiras livres encontrou-se cisto
de Entamoeba coli (31,8%); cisto de Entamoeba histolytica (27,3%); cisto de Giardia
lamblia (13,7%); Ancilostomideos (9,1%); Strongyloides stercolaris (9,1%);
Hymenolepis spp. (4,5%) e Ascaris lumbricdides (4,5%). Os fatores relacionados a
essa contaminacdo microbiolégica podem ser decorrentes de praticas agricolas
incorretas, falhas nos procedimentos de distribuicao, transporte e comercializacao
desse vegetal, que merecem atencao especial, pois podem afetar diretamente a
saude da populagao, uma vez que sao usualmente consumidas in natura.
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ABSTRACT

The lettuce (Lactuca sativa) is a vegetable largely consumed in Brazil. The objective
of this paper was to assess the levels of microbiological contamination in lettuce sold
in the city of Recife/PE. It was collected 60 samples of lettuce, 30 from free fairs and
30 from supermarkets. The detection of total and thermotolerant coliforms and
Salmonella spp. obeyed the method standardized by the American Public Health
Association (APHA, 1995) and, to the parasitological analysis it was used the method
based by Lutz (NEVES, 2005). It was found that 100% of the samples presented total
coliforms; 96.6% thermotolerant coliform and absence of Salmonella spp. in all
samples analysed. In the parasitological analysis in supermarkets it was observed
Entamoeba coli cysts (40%); Entamoeba histolytica (40%); eggs of Ascaris lumbrical
(13.4%) and larvae of Strongyloides stercolaris (6.6%). In the samples of free fairs
we observed Entamoeba coli Cyst (31.8%); Entamoeba histolytica cyst (27.3%);
Giardia lamblia Cyst (13.7%); Hookworms (9.1%); Strongyloides stercolaris (9.1%);
Hymenolepis spp. (4.5%) and Ascaris lumbrical (4.5%). The factors related to the
microbiological contamination can be caused by improper agricultural practices, flaws
in the procedures of distribution, transport and marketing of this vegetable, which
deserve special attention because they can directly affect the health of the
population, since they are usually consumed in natura.

Key words: Coliforms, Enteroparasites, Microbiological Contamination, Lettuce
marketed.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tém-se observado mudangas no habito alimentar da
populacdo mundial, basicamente no que se refere a uma tendéncia do consumo de
hortalicas preferencialmente in natura. Tal fato € conseqiéncia, principalmente da
busca de uma alimentacdo mais saudavel e devido a estas possuirem sabor
agradavel e serem de boa aceitacdo. As hortalicas de uma maneira geral sdo de
grande importancia na dieta alimentar uma vez que fornecem uma consideravel
quantidade de nutrientes para o desenvolvimento e regulagdo organica do corpo
humano. S&o fontes de vitaminas A, C e B3, minerais (célcio e fésforo) e fibras 2.

Dentre as hortalicas de grande consumo no Brasil, destaca-se a alface
(Lactuca sativa), sendo a sexta hortalica em importancia econémica e oitava em
termos de volume produzido, além de ser muito utilizada na composicao de diversas
preparacdes. E uma planta tipica de paises que apresentam temperaturas amenas e
devido a melhoramento genético e cultivo em ambiente protegido seu cultivo se da
em todas as épocas do ano®*. Sua utilizagdo requer atencdo quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios, visto que podem trazer graves conseqiiéncias a saude dos

consumidores®.
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As hortalicas, em especial quando consumidas cruas, necessitam ser
adequadamente higienizadas, sendo estas, exigéncias cada vez mais crescentes da
sociedade atual. As condicbes técnicas de cultivo, armazenamento, transporte e
distribuicao até o consumidor final, associadas as praticas do uso de adubo orgénico
(esterco animal e vegetal) e a utilizacdo de aguas contaminadas para irrigacao e
condicbes de higiene, sdo condicbes que favorecem a transmissao de agentes
patogénicos ao homem, principalmente quando o produto é consumido cru®’. A
contaminacao de alimentos constitui um sério problema de salude publica.

A alface (Lactuca sativa) esta entre os alimentos mais implicados em surtos
de doencas transmitidas por alimentos no Brasil e em diversos paises, envolvendo
principalmente, a bactéria Escherichia coli e seus diferentes sorogrupos®. A
identificacdo de E. coli é relevante, pois além de indicar contaminacao fecal recente,
alguns sorogrupos causam enfermidades importantes no trato gastrintestinal®, como
a E. coli O157: H7, presente em adubos e/ou agua, a qual pode ser introduzida na
alface através da raiz e migrar para a porcdo comestivel do vegetal'®.

Outros microrganismos patogénicos que podem aproveitar a alface como
veiculo sao: Shigella spp., Salmonella spp., Clostridium spp.e Yersinia enterolitica.
Deve-se ainda citar os enteroparasitas, que podem ser encontrados em alimentos:
cistos de Entamoeba coli, ovos de Taenia sp, Ascaris sp, ovos e cercarias de
Schistosoma mansoni, além de larvas de nematédeos de vida livre'".

A capacidade desses microrganismos em causar doencas de origem
alimentar, caracterizadas em geral por vomito e diarréia, esta relacionada a sua
viruléncia, carga parasitaria ingerida, inalada ou absorvida e fatores associados
como idade, estado nutricional, imunossupressao e outras patologias que podem
favorecer o aparecimento de quadros patogénicos letais®.

Visando a protecao a saude da populacédo, a Resolugdo — RDC n° 12, de 02
de Janeiro de 2001, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA'?
estabelece padrées microbiolégicos quanto a presenca de Salmonella spp e
coliformes termotolerantes. Segundo tais padrbes, hortalicas cruas devem
apresentar-se livres da presenca de Salmonella spp. em 25g de produto, sendo
tolerada a presenca de até 10°NMP/g da amostra para coliformes termotolerantes.
Em relacdo aos enteroparasitas, a referida Legislacdo estabelece como padrao a

“auséncia” de parasitas e larvas.
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Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
contaminacao microbiolégica em alfaces comercializadas em supermercados e
feiras livres na cidade do Recife, Pernambuco, promovendo um estudo das
condicoes higiénico-sanitarias das amostras analisadas.

METODOLOGIA

As amostras foram coletadas, nas condicbes de venda, em diferentes
supermercados (30 amostras) e em feiras livres (80 amostras) da cidade do
Recife/PE. Posteriormente, as mesmas foram acondicionadas em sacos de
polietileno estéril, sem contato manual e transportadas ao Laboratorio de
Biotecnologia do LIKA da Universidade Federal de Pernambuco, para a pesquisa de
coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp.e enteroparasitas.

Determinacéao de coliformes totais e termotolerantes

De cada amostra, foram pesadas 25g de amostra e homogeneizadas em 225
mL de solucdo diluente (solucdo salina estéril), durante 2 minutos. A partir do
homogeneizado, foram inoculadas em série de 3 tubos de caldo lauril sulfato
triptose. Incubadas em estufa bacteriolégica a 35°C por 24-48 horas, para
identificacdo presuntiva dos coliformes'®.

Para cada amostra com resultado positivo, transferiu-se uma algada para um
tubo de ensaio contendo caldo verde brilhante lactose bile a 2%, incubacdo em
estufa bacteriolégica a 35°C por 24-48 horas para confirmacdo da presenca de
coliformes totais. Apds incubacdo, dos tubos positivos, caracterizados por turvacao
do meio e retencao de gas no interior do tubo de Durham, transferiu-se uma alcada
para um tubo de ensaio contendo caldo Escherichia coli (EC), os quais foram
incubados, em banho-maria, a 44,5°C £ 0,5 por 24-48 horas, constituindo assim, a

prova confirmativa para coliformes termotolerantes'®.

Pesquisa de Salmonella spp:

De cada amostra foi retirada assepticamente 259, homogeneizadas em
225mL de caldo lactosado e incubadas a 35-37°C/24h. Apds esse periodo, foram
transferidas aliquotas de 10 mL de amostra para 90 mL de caldo selenito-cistina e
tetrationato. Posteriormente incubados em banho-maria a 42,5°C + 0,2°C por 24h.
Do enriquecimento seletivo, foram estriadas amostras em placas contendo meio

Agar de Hektoen e incubadas em estufa bacteriolégica a 35°C + 0,5°C por 24-48
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horas. A partir das colbnias suspeitas de Salmonella spp., caracterizadas por
coloragao verde-azulada com ou sem centro negro. Foram realizadas identificacdes
bioquimicas (TSI, VM, VP, indol, gelatinase) e provas sorolégicas (antigenos
somatico e flagelar)'.

Pesquisa de enteroparasitas:

De cada amostra analisada foi pesada 509 de alface e lavada com 500mL de
agua destilada estéril. Posteriormente, essa agua foi filtrada e colocada em repouso
por 12 horas em calices de Hoffman. Transcorrido esse periodo de repouso, uma
parte do sedimento foi colocado em Iamina de vidro e posteriormente, observada em
microscopia o6tica comum, utilizando solucdo de lugol como corante, segundo a

metodologia baseada em Lutz '*'°.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das analises bacteriologicas em alfaces estao
apresentados nas Tabelas 1 e 2, quanto as avaliagdes de supermercados e feiras
livres, respectivamente.

Tabela 1 - Avaliacdo bacteriolégica em alfaces (Lactuca sativa)

comercializadas em supermercados na cidade de Recife — PE

Numero de _ _ Coliformes Salmonella
Coliformes totais
amostras termotolerantes spp.
n* % n* % n* %
30
30 100 30 100 0 0

*n= ndmero total de amostras positivas.

Fonte: Elaborado pelo Autor

Segundo a Tabela 1, foram encontrados 100% de positividade na deteccao de
coliformes totais e termotolerantes. Embora nédo existam padrdes para contagem de

112 os resultados

coliformes totais para hortalicas in natura, segundo RDC 12/200
evidenciam a higiene precaria e insatisfatoria no processamento e distribuicdo do
produto, representando um grande risco biolégico ao consumidor'®. Resultados
semelhantes também foram obtidos nas amostras de feiras livres como podemos

observar na Tabela 2.
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Tabela 2 - Avaliacdo bacteriolégica em alfaces (Lactuca sativa)
comercializadas em feiras livres na cidade de Recife — PE.

Numero de _ _ Coliformes
Coliformes totais Salmonella spp.
amostras termotolerantes
n* % n* % n* %
30 30 100 28 93,3 0 0

*n= numero total de amostras positivas.

Fonte: Elaborado pelo Autor

Ainda na Tabela 2, pode-se observar que a freqiiéncia para coliformes totais
também foi de 100% e para coliformes termotolerantes 93,3%. Os resultados das
Tabelas 1 e 2, demonstram o alto grau de contaminacdo nos alfaces de

supermercados e feiras livres avaliadas. Pacheco et al.'”

, quando estudaram
diversos vegetais comercializados na Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sdao Pau — CEAGESP, de Sorocaba-SP, encontraram 87,5% das
amostras de alface contaminadas por coliformes termotolerantes. Souza et al.'®
realizaram um estudo comparativo com alfaces comercializadas em Rio Branco-AC,
cultivados pelos processos convencional e hidropénicos. Observou-se que a alface
convencional apresentou o0 maior indice de contaminacdo por coliformes
termotolerantes, com 87,5% de positividade, enquanto que as alfaces hidropbnicas
apresentaram 50% das amostras com tal contaminagdo, mostrando desta forma que
as alfaces cultivadas pelo método convencional apresentaram um maior grau de
contaminacao que em relagdo as hidropdnicas.

A alta freqiéncia de coliformes termotolerantes em alimentos fornece
informacdes sobre as condicdes higiénico-sanitarias do produto, uma vez que a
presenca deste grupo de bactérias é indicativa de contaminacéo de origem fecal'""'®.

Reportando-se aos resultados apresentados nas Tabelas 1 e 2, verifica-se a
auséncia de Salmonella spp. de supermercados e de feiras livres, estando assim,
em conformidade com o que esta preconizado na Resolucdo n°12 de
2001/ANVISA'. Resultados semelhantes foram obtidos em estudo realizado por
Souza e colaboradores (2006), que analisando alface em diferentes sistemas de
cultivo na cidade de Rio Branco — AC, verificaram também auséncia de Salmonella
spp. em todas as amostras avaliadas'®. Outros estudos como os realizados no norte

da Espanha com 63 amostras de alface convencional e 56 amostras de alface
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organico, e na Noruega em 179 amostras de alfaces cultivados organicamente nao
detectaram a Salmonella spp.>'°. Esse fato provavelmente é decorrente da presenca
de uma variada flora acompanhante, como foi constatado nesse estudo. Informacéao
semelhante foi descrita por Souza®® que mencionou a possibilidade da inibicdo no
crescimento de outras bactérias, quando a populacdo de coliformes esta presente
em grande concentracao.

Avaliando a presenga de enteroparasitas, conforme a Figura 1, houve a
identificagdo de 4 diferentes espécies em 30 amostras analisadas. Do total, 15
amostras apresentaram enteroparasitas, onde a maior freqiéncia foram para
Entamoeba coli (40%) e Entamoeba histolytica (40%), seguido de Ascaris
lumbricoides (13,4%) e larvas de Strongyloides stercolaris (6,6%).

20 0

Figura 1 - Pesquisa de enteroparasitas em alfaces (Lactuca sativa) comercializadas em
supermercados na cidade de Recife — PE.
Fonte: Elaborado pelo Autor

Em relacdo as 30 amostras obtidas em feira livre, conforme a Figura 2, em 22
amostras, constatou-se a presenca dos seguintes enteroparasitas: Entamoeba coli
(31,8%), Entamoeba histolytica (27,3%), Giardia sp. (13,7%), Ancilostomideos
(9,1%), Strongyloides stercolaris (9,1%), Ascaris lumbricoides (4,5%) e Hymenolepis
sp. (4,5%).
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Figura 2 - Pesquisa de enteroparasitas em alfaces (Lactuca sativa) comercializadas em feiras livres
na cidade de Recife — PE
Fonte: Elaborado pelo Autor

Os agentes parasitarios causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), como por exemplo, a Giardia lamblia, Entamoeba histolytica, Ancilostomideo,
dentre outros, podem causar desde diarréias, gastroenterite, célicas abdominais e
perda de peso, podendo evoluir para ulceracdes graves®'.

Os resultados obtidos também podem estar associados com a morfologia das
alfaces, onde suas folhas apresentam nervuras que facilitam a fixacdo e
manutencdo dos agentes biolégicos e que se nao forem adequadamente
higienizados, poderdo permanecer no vegetal. Além disso, a localizagdo da planta
em contato direto com o solo e a utilizagdo inadequada de aguas de irrigacao, adubo
organico, transporte e manuseio também contribuem para elevar a frequéncia de
parasitas intestinais em alimentos’”.

Ainda de acordo com as Figuras 1 e 2, foi constatada uma alta incidéncia de
cistos de Entamoeba coli nos dois locais estudados. Apesar de se tratar de um
protozoario cujo habitat natural é o intestino de homens e animais, sua presenca
indica que a amostra possivelmente sofreu contaminacdo por material fecal,
demonstrando condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, podendo ser oriunda de
falhas no cultivo ou através da manipulagdo inadequada das hortalicas’®.
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Os vegetais apresentam grande potencial de risco na transmissao de agentes
patogénicos. As condicbes das técnicas de cultivo, armazenamento, transporte e
distribuicao para o consumidor, a pratica do uso de adubo organico (esterco animal
e vegetal), a utilizacdo de aguas contaminadas para irrigacao, o transporte feito em
engradados abertos e as condicdes de higiene no manuseio e preparo das
refeicdes, sdo condi¢cdes que favorecem a transmissdo, principalmente quando o
alimento é consumido cru®.

Apesar de ser conhecido o problema de contaminacdo das hortalicas, por
bactérias, helmintos e protozodrios intestinais, sdo poucas as referéncias no Brasil
que descrevem o0s niveis de contaminacdo nesse grupo de alimento, que
normalmente sdo ingeridos em refeicdes na sua forma in natura'®.

Dessa forma, ressalta-se a importancia da manutencdo de um sistema
rigoroso de vigilancia epidemiolégica nas areas produtoras de hortalicas no
municipio, visando uma melhor condicdo higiénico-sanitaria das hortalicas

oferecidas a populacao.

CONSIDERACOES FINAIS

Independente dos locais de coleta, supermercados ou feiras livres, o0s
resultados de coliformes totais e termotolerantes foram semelhantes. Entamoeba
coli e Entamoeba histolytica foram os enteroparasitas que apresentaram maior
freqiéncia nos locais pesquisados, em especial nas feiras livres. O elevado indice
de contaminagao encontrada nas alfaces, aliado ao habito de consumo de forma in

natura, representa grave risco para a saude do consumidor.
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