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RESUMO

A alface (Lactuca sativa) é a hortalica folnosa mais comercializada no
Brasil. Seu baixo valor calérico e alto teor nutritivo qualificam esse alimento para
diversos tipos de dietas. Seu consumo, sob a forma crua, possibilita a ocorréncia
de enfermidades intestinais. O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade
microbiolégica das alfaces de cultivo tradicional e variedade crespa,
comercializadas em diferentes regides da cidade de Para de Minas-MG. Dentre
as amostras analisadas, 20% apresentaram baixos padrées higiénico-sanitarios,
evidenciados pela presenga de coliformes termotolerantes. Nao foi identificado
presenca de Salmonella sp. em nenhuma das amostras. Diante disso, a
Vigilancia Sanitaria do municipio deve intensificar a fiscalizagdo da qualidade
das hortaligas comercializadas no mercado local e ainda incentivar acoes
educativas.

Palavras chave: Qualidade microbiolégica, Lactuca sativa, Coliformes
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INTRODUCAO

Na sociedade atual, a incorporacao de novos habitos tais como a busca

por alimentos frescos, pouco caldricos, mais nutritivos, saborosos e de alta
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qualidade sao fundamentais para facilitar e tornar mais pratica e saudavel a vida
das pessoas. Esses e outros fatores explicam o crescente consumo de produtos
horticolas, pois 0os consumidores cada vez mais conscienciosos da relagao entre
a dieta e a prevencado de doencas vém modificando seus habitos alimentares
(OKURA; MARIANO; TEIXEIRA, 2006; ROSA; MARTINS; FOLLY, 2005).

Os avangos em técnicas agronémicas permitem a producao industrial
fornecer quase todos os tipos de hortalicas de alta qualidade durante o ano todo
e, dentre as hortalicas de grande consumo no Brasil, encontra-se a alface
(Lactuca sativa): sexta hortalica em importancia econdmica e oitava em termos
de volume produzido, o que vem incentivando inimeros estudos sobre essa
cultura. Sua forma predominante de comercializagdo é in natura (ROSA;
MARTINS; FOLLY, 2005; OKURA; MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

A alface, cultivada ha milénios na bacia do Mediterraneo, foi muito
apreciada pelos antigos gregos quase que exclusivamente na forma de salada
crua in natura. Acredita-se que a alface foi introduzida no Brasil pelos
portugueses no século XVI, tornando-se atualmente a folhosa mais consumida
pelos brasileiros. (OKURA; MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

A alface (Lactuca sativa) é produzida para o consumo de suas folhas e
seu cultivo vem sendo praticado na forma tradicional, hidropénica e organica,
podendo influenciar nas propriedades dessa hortalica (SANTANA et al, 2006) A
planta cresce rente ao chao, ficando sujeita a presengca de microrganismos,
insetos, caracois, lesmas e outros pequenos animais e parasitos de vida livre
presentes no solo, aguas residuais ou aguas de irrigacdo podendo ser
contaminadas antes e/ou apés a colheita (NASCIMENTO et al, 2005; OKURA;
MARIANO; TEIXEIRA, 2006; SANTANA et al, 2006).

O consumo de hortalicas, como a alface, € amplamente recomendado
devido a sua boa qualidade de fibras, além de ser rica em vitaminas, sais
minerais e calcio. Apresenta propriedades organolépticas agradaveis, tais como
cor, textura, aroma e sabor. Qualifica-se nas dietas em geral, principalmente as
de baixa caloria, favorecendo grandemente o seu consumo, constituindo-se em
componente imprescindivel das saladas, decorag¢des de pratos e confecgdo de
sanduiches dos brasileiros (NASCIMENTO et al, 2005; OKURA; MARIANO;
TEIXEIRA, 2006; SANTANA et al, 2006).



As saladas com hortalicas cruas sdo comumente associadas a presenca
de varias espécies de microrganismos, entre 0os quais estdo a bactéria
Escherichia coli, Salmonella e os Coliformes, estes sao indicadores de
condicbes de higiene inadequadas durante o cultivo, processamento,
embalagem e transporte das hortalicas (NASCIMENTO et al, 2005; SANTOS et
al, 2004).

A qualidade e seguranca de hortalicas frescas dependem de sua
microbiota, principalmente a flora microbiana inicial. Cada etapa percorrida entre
o produtor e o consumo final influencia nos aspectos microbiolégicos do produto.
Manuseio, armazenamento, transporte e comercializagdo incorretos podem
comprometer a qualidade e seguranga do produto através do aumento da
populacdo de microrganismos (MAISTRO, 2003; NASCIMENTO; CATANOZI,
2003).

No Brasil, ndo bastando a elevagao da incidéncia de doengas microbianas
de origem alimentar, sdo poucos os trabalhos que avaliam a qualidade das
hortalicas consumidas pela populacdo (SANTANA et al, 2006). Com base nisso,
0 presente estudo tem por objetivo avaliar a qualidade microbiolégica da alface
(Lactuca sativa) comercializada na cidade de Para de Minas - MG, e verificar a
potencialidade dessa hortalica como veiculo transmissor de patégenos

alimentares.

MATERIAIS E METODOS

Amostra

Foram coletadas, conforme a RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, cinco
amostras de alface (Lactuca sativa) de cultivo tradicional, variedade crespa, de
seis estabelecimentos varejistas comerciantes de hortalicas, aqui denominados
por letras de A a F, localizados em diferentes regides da cidade e devidamente
registrados na Secretaria de Estado da Fazenda de Minas Gerais, area |,
sediada em Para de Minas - M.G., totalizando trinta amostras. Estabeleceu-se
como unidade amostral, um pé de alface, independente de seu tamanho e peso.
Adotou-se como critério de selecdo a aquisicdo de alfaces que apresentassem

qualidade fisica satisfatéria e caracteristicas organolépticas proprias.



Coleta das amostras

As amostras foram coletadas separadamente e de forma aleatoria,
atraves da selecdo de alfaces frescas, in natura e que atendessem aos critérios
estabelecidos. Em seguida, as amostras foram acondicionadas individualmente
em sacos de polietileno esterilizados em autoclave a 121°C por 15 minutos, de
primeiro uso, identificadas, colocadas em caixas de isopor e encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Pard de Minas -
FAPAM, para a realiza¢do das andlises.

Avaliagdo microbiol6gica

Para a execucdo das analises microbiolégicas, foram descartadas de
cada amostra as partes improprias para o consumo, selecionaram-se as partes
comestiveis de cada alface, procedeu-se assim a separacao das folhas, as quais
foram recolhidas em sacos de polietileno. Em seguida,acondicionaram-se as
folhas de alface contidas em cada saco plastico, 500 mL de solucdo salina
0,85% pv estéril, realizando-se uma agitacdo manual, em diferentes sentidos
durante 90 segundos. O diluente foi recolhido em um béquer estéril,
procedendo-se as devidas dilui¢des.

As andlises microbiologicas realizadas foram a determinagdo do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes totais (35°C) e termotolerantes (44,5°C)
conforme a metodologia proposta por Silva, Junqueira e Silveira (2001) e
pesquisa de Salmonella sp, segundo Bechlufft (1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das andlises microbiolégicas, observou-se que todas as amostras
de alface apresentaram alta contagem de coliformes totais. Quanto a contagem
de coliformes termotolerantes, 6 (20%) das 30 amostras analisadas
apresentaram-se em desacordo com a legislacdo vigente para esse grupo,
determinada pela RDC n® 12 de 02 de janeiro de 2001 (figura 1), a qual

estabelece um parametro maximo de 10? (100) UFC/ mL para cada unidade



amostral de alface fresca, in natura. Altas contagens desse grupo indicam

contaminagao de origem fecal e qualidade higiénico-sanitaria insatisfatéria.

Coliformes Termotolerantes

20 %

O em acordo com a
RDC12/2001

B em desacordo com
RDC12/2001

Figura 1: Resultado do Teste de Coliformes Termotolerantes aplicado em amostras de alface
coletadas em Para de Minas-MG em comparagao com a RDC n?12 de 02 de Janeiro de 2001.
Fonte: Dados coletados pelos autores.

Os estabelecimentos F, C e E apresentaram respectivamente, o maior
numero de amostras em desacordo com a legislagdo para coliformes
termotolerantes. No estabelecimento F, o nUmero presente nas amostras oscilou
entre 460 NMP/mL e >2400 NMP/mL. Os valores encontrados nas amostras
insatisfatorias do estabelecimento C foram de 460 NMP/mL e 1100 NMP/mL,
enquanto a amostra do estabelecimento E apresentou 240 NMP/mL (tabela 1).

TABELAT
Numero de amostras em desacordo com a RDC n® 12 de 02 de Janeiro de 2001
para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. em cada estabelecimento

analisado.
Estabelecimento Amostras Amostras em Presenca/ auséncia
coletadas desacordo de Salmonella sp.
A 5 0 Auséncia
B 5 0 Auséncia
C 5 2 Auséncia
D 5 0 Auséncia
E 5 1 Auséncia
F 5 3 Auséncia

Fonte: Dados coletados pelos autores.

A pesquisa de Salmonella sp. mostrou auséncia desse microrganismo em
todas as amostras, estando em conformidade com a legislagéo.

A contaminacao da alface por coliformes termotolerantes pode ter sido
originaria do solo, da agua de irrigacao, da cadeia de producéao, do ar, insetos ou

mesmo da exposigao a diversos agentes nos locais de comercializagdo. Altas



contagens de coliformes termotolerantes podem indicar a presenca de
patégenos como a Escherichia coli, a qual pode desencadear danos a saude do
consumidor.

Alguns autores encontraram resultados semelhantes ao deste estudo.
Paula et al (2003), em seu estudo, encontrou uma contagem de coliformes
termotolerantes acima do padrdao em 53,3% das amostras. Soares e Cantos
(2003) em seu trabalho, identificaram diferentes percentuais de contaminacao
nos diversos pontos de recolhimento de amostras, contudo todas apresentaram
contagens elevadas de coliformes termotolerantes. De forma semelhante,
Souza, Bezerra e Furtado (2006), no trabalho Avaliacdo higiénico-sanitaria de
alfaces (Lactuca sativa) cultivadas pelos processos convencional e hidropénico
comercializadas em Rio Branco, verificaram que 62,5% das amostras estudadas
encontravam-se fora do limite maximo para coliformes termotolerantes exigido
pela legislacdo e que 100% destas apresentavam auséncia para Salmonella sp.
Analogamente, Nascimento et al (2005) e Santana et al (2006) nao identificaram
a presenca de Salmonella sp. em seus estudos.

Em pesquisa realizada por Oliveira et al (2006), foi detectada a presenca
de coliformes termotolerantes em todas as amostras avaliadas. Nenhuma
amostra atendia aos padroes de qualidade estabelecidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

No trabalho de Santos et al (2004) observaram-se contagens elevadas de
coliformes termotolerantes em 17 (85%) das 20 amostras estudadas, com
resultados entre 120 e 22400 NMP/g, ultrapassando o limite maximo
determinado pela RDC 12.

Rosa, Martins e Folly (2005) em andlise de hortalicas provenientes de
hortas comunitérias, encontraram elevada concentragédo de coliformes fecais nas
amostras analisadas, indicando contaminagédo de origem fecal. Nesse trabalho,
dentre as 30 amostras estudadas, 23 (77%) ndo se enquadravam nos
parametros exigidos pela ANVISA.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho evidenciam que 20% das amostras

de alface comercializadas no municipio de Pard de Minas-MG estavam



contaminadas com coliformes termotolerantes, portanto encontram-se fora dos
padrdes microbiologicos preconizados pela ANVISA. Embora ndo tendo sido
identificada a presenca de Salmonella sp. nas amostras analisadas, deve-se
ressaltar a importancia das alfaces como veiculo transmissor desse patdgeno.

Diante disso, a Vigilancia Sanitdria do municipio de Para de Minas-MG
deveria intensificar a fiscalizacao da qualidade das hortalicas comercializadas no
mercado local e ainda incentivar agées educativas sobre os preceitos basicos de
higiene pessoal, bem como a orientacdo aos produtores, manipuladores de
alimentos e para a populagdo em geral quanto a importdncia da lavagem
cuidadosa e desinfecgéo das folhosas antes do consumo.

ABSTRACT

The lettuce Lactuca sativa is the most commercialized greenstuff with
leaves in Brazil. Its low calorific and high nutritive value, qualified this food for a
variety o f diets. Eating it raw, enable some intestinal diseases. The purpose of
this work was evaluate the microbiologic quality of lettuces cultured by the
traditional type and rugged variety, commercialized in different regions in the city
of Para de Minas. Among the samples analyzed, 20% showed low sanitary-
hygienic patterns, evidenced by the presence of term tolerant coliforms. It hasn’t
identified the presence of Salmonella sp. in none samples. Becausae of this the
Health Surveillance of Para de Minas should have intensify the inspection of the
greenstuffs commercialized in the local market and should’'ve encourage
educative actions.

Key-words: Microbiologic quality, Lactuca sativa, term tolerant coliforms,
Salmonella sp.
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