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RESUMO

A alface € a hortalica folhosa mais importante na alimentacao brasileira, o que
Ihe confere uma expressiva importancia econémica. Seu baixo valor calérico a
qualifica para diversas dietas, o que favorece o seu consumo sob a forma crua,
possibilitando a ocorréncia de enfermidades intestinais pois a torna um
importante veiculo de contaminacdo parasitologica e microbiologica para a
populacdo humana provenientes dos sistemas de cultivo organico e tradicional
(n&o organico). Esse trabalho tem por objetivo realizar uma revisdo narrativa
sobre a qualidade microbiolégica de alfaces organicas e ndo organicas em
diferentes regifes do Brasil. Foram estudados a qualidade microbiolégica da
alface em seis regibes no Brasil e analisou que independente do sistema de
cultivo, apresentaram baixos padrdes higiénicos, indicados pela presenca de
formas parasitologicas de origem animal ou humana e alta concentracdo de
coliformes fecais, sendo que foram observadas em maiores frequéncias de
contaminagcdo nas amostras de cultivo organico, seguido das de cultivo
tradicional. Salmonella spp n&o foi encontrado em nenhum dos trabalhos. Estes
resultados indicam a necessidade de boas praticas agricolas e de sanitizacao
adequada antes do consumo, para assegurar a qualidade e a seguranca dos

alimentos.

Palavras chaves: alface, analise microbiolégica e regides brasileiras



ABSTRACT

Lettuce is the most important leafy vegetable in Brazilian food, which gives it an
expressive economic importance. Its low calorific value qualifies it for several
diets, which favors its consumption in the raw form, allowing the occurrence of
intestinal diseases, since it makes it an important vehicle of parasitological and
microbiological contamination for the human population from organic and
traditional farming systems (Non-organic). This work aims to conduct a narrative
review on the microbiological quality of organic and non - organic lettuce in
different regions of Brazil. The microbiological quality of the lettuce was studied
in six regions in Brazil and analyzed that, independently of the cultivation system,
they presented low hygienic standards, indicated by the presence of
parasitological forms of animal or human origin and high concentration of fecal
coliforms, being observed in larger Frequencies of contamination in the samples
of organic cultivation, followed by those of traditional culture. Salmonella spp was
not found in any of the studies. These results indicate the need for good
agricultural practices and adequate sanitation before consumption to ensure food
quality and safety.

Keywords: lettuce, microbiological analysis and Brazilian regions



1. INTRODUCAO

A alface (Lactuca sativa) esté entre as hortalicas folnosas mais consumidas no
mundo sendo preparado principalmente na forma crua. Atualmente, essa hortalica

cultivada em todo territério nacional (Bergamo & Gandra, 2016).

O consumo de hortalicas folhosas fornece numerosos beneficios para a saude.
Existe uma relacao direta entre o consumo destes vegetais com a reducdo de doencas
cronicas, como hipertenséo, diabetes, aterosclerose e cancer. No Brasil, 0 consumo
dessas hortalicas significa aproximadamente 40% do total volume negociado em
empresas de fornecimento (Neto et al., 2012). Apesar do consumo elevado devido a
preocupacao a saude e o interesse por uma vida mais saudavel, as hortalicas folhosas
constituem, fonte potencial de micro-organismos patogénicos, contribuindo para
elevacdo do numero de casos de doencas veiculadas por alimentos (Santos, Muratori
& Marques, 2012). Esses alimentos se destacam em artigos cientificos e em jornais,
quando se trata de contaminacdo por agrotoxicos. Isso tem levado ao aumento na
demanda por produtos organicos por parte dos consumidores (Sediyama et al., 2014).
Como as hortalicas folhosas sdo frequentemente consumidos crus, essas podem
transmitir micro-organismos patogénicos que podem estar envolvidos em surtos
causados por bactérias como: Shigella, Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, E. coli enteropatogénica, E. coli enterotoxigénica e E.coli
enterohemorragica, além de protozoarios, parasitas e virus da hepatite A (Neto et al.,
2012).

Surtos alimentares sao considerados problemas em saude publica, pelo nimero
de pessoas afetadas e seus custos econdmicos. Estima-se que nos Estados Unidos
da América (EUA), a cada ano ocorrem 20 milhdes de casos associados a frutas e

hortalicas contaminadas e o custo € de 37,6 bilhdes de ddlares por ano (Rizzo, 2014).

Por isso, o0s alimentos devem ser produzidos seguindo praticas que resultem em
produtos seguros para serem consumidos. Essa premissa é verdadeira tanto para o
sistema orgéanico de cultivo, como para o convencional. Ha possibilidade de um risco
aumento de contaminagdo microbiologica e parasitaria nos alimentos produzidos no
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sistema organico, em virtude principalmente ao tipo de adubacéao (Mello et al., 2003).
Stephenson (1997) sugere que algumas praticas do sistema organico, como o uso de
esterco animal e a proibicdo de aplicacdo de agrotoxicos, possam aumentar o risco
de uma contaminacdo e, desse modo, tornar o alimento ndo adequado para o

consumao.

Os agrotoxicos sdo compostos largamente empregados no cultivo de
hortalicas para impedir ou destruir pragas e micro-organismos, porém muitos deles,
possuem um grande tempo de meia-vida e sua decomposi¢cdo no ambiente é longa,
podendo ser um grande intoxicante (Mogharbel & Masson, 2005). O Brasil é hoje o
maior consumidor de agrotoxicos do mundo, e, a propor¢cdo que avanca a producao
agricola, tem avancado também o consumo deles (Carvalho et al., 2017). Com o
intuito de minimizar as consequéncias negativas do uso de agrotoxicos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foi criada para promover a saude através
da ingestdo de alimentos saudaveis e prevencdo de doencas cronicas nao
transmissiveis, oriundas da ingestdo cotidiana de doses perigosas de agrotoxicos
(ANVISA, 2010). Estima-se que no Brasil as doencas crénicas ndo transmissiveis
teriam causado 893.900 mortes em 2008, responsavel por 74% das mortes ocorridas
naquele ano (Fernandes & Stuani, 2015).

Este trabalho se fundamenta na necessidade eminente da elucidacdo deste
possivel problema de saude publica, descrevendo o perfil microbiolégico de alfaces
comercializadas em diferentes regides do Brasil. Neste contexto, o presente estudo
tem como objetivo de realizar uma revisdo narrativa analisando a qualidade

microbioldgica de alfaces organicas e ndo organicas em diferentes regiées do Brasil.
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2.METODOLOGIA

Esta pesquisa, de carater exploratorio e retrospectivo, sera desenvolvida por
meio de uma Revisdo Narrativa. A Revisdo Narrativa foi realizada com a busca duas
bases de dados o Scopus e o0 Web of Science com sindnimos das palavras alface e
organicos. A busca foi realizada no dia 20 de maio de 2017. Na busca foram
delimitados apenas artigos de lingua portuguesa, inglesa e espanhola e realizados no
Brasil. Em seguida, foi feita a remocé&o dos artigos duplicados e por fim a selecao dos
estudos. Cada um desses passos dessas etapas foi realizado de forma cuidadosa e
cautelosa. Posteriormente os titulos e resumos foram lidos, com o objetivo de se obter
0s artigos que abordassem sobre a diferenca entre as alfaces organicos e nao
organicos (com agrotéxicos) nas diferentes regides do Brasil.

Ao final foram lidos os artigos selecionados, para a coleta e a tabulacdo dos
dados, e também sua analise. Na tabela de coleta e tabulacdo dos dados o0s seguintes
aspectos serdo avaliados a referéncia, local, tipo de alface, quantidade de salmonela,

namero de coliformes, quantidade de micro-organismos e observacoes.
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3.REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alface

A alface (Lactuca sativa), pertencente a familia Arteraceae, tribo Cichoriceae é
uma planta herbacea, muito delicada, com caule diminuto, ndo ramificado ao qual se
prende as folhas. Originaria da Asia e trazida para o Brasil pelos portugueses no
século XVI (Abreu, 2008). Atualmente, constitui 0 grupo de hortalicas folhosas de
maior consumo no Brasil, sendo rica, principalmente, em vitaminas (A1, B1,B2e C) e
minerais como o ferro e fésforo (Paiva, 2011). E considerada como 6timo calmante e
remédio contra insonia (Lotto, 2008). E adaptada a clima ameno, sendo prépria para
cultivos de outono e inverno. Tem a vantagem de ser um alimento de baixo valor
calorico, variando de 11 a 15 kcal/100g em funcéo do cultivo e do sistema de cultivo.
Apresentando grande potencial de producéo com adubo orgéanico (Figueiredo et al.,
2012). Fonte de fibras, a alface qualifica-se para diversas dietas, constituindo-se um

componente imprescindivel nas saladas dos brasileiros (Favaro-Trindade et al., 2007).

Mogharbel & Masson (2005), cita que o mercado consumidor tem a preferéncia
dividida entre folhas crespas e lisas. Outros tipos de alface tém mercado especifico,
como as alfaces do tipo americano, preferidas pelas cadeias de “fast foof”. Entre os

cultivadores temos:

- Repolhuda lisa ou repolhuda manteiga: as cultivares deste tipo tém folhas lisas
e tenras formando cabecas compactas. Sdo cultivares da série Brasil, Aurea, Elisa,

Carolina e Aurélia.

- Repolhuda Crespa: também conhecidas como alface americana, as cultivares
tém folhas crespas, embrincadas, crocantes e a cabeca compacta. Sao elas: Great

Lakes, salinas, Lucy Brown e Lorca.

- Alface de folhas lisas: de folhas lisas e tenras, ndo formam cabecas tipo
repolhuda. As cultivares deste tipo mais conhecidas sao: Baba de Verdo, Monaliza,
Regina 71 e Vitoria.
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- Alface de folhas crespas: as folhas sédo soltas, crespas, ndo formam cabeca
tipo repolhuda. As principais cultivares do grupo séao: Graud Rapis, Brisa, Veronica e

Marisa.

- Tipo Romana: as folhas sao alongadas, duras, com nervuras protuberantes e
formam cabeca fofa. As cultivares mais comuns com essa caracteristica sao a Gallega

e Romana.

No Brasil, o cultivo de alface em escala comercial vem crescendo de forma
rapida, sendo uma hortalica de grande expressao na economia brasileira. A utilizacéo
de técnicas de cultivo sem uso de produtos téxicos vem representando um aspecto
consideravel tanto para o consumidor como para o0 meio ambiente (Lima et al., 2007).
Seu cultivo vem sendo praticado na forma tradicional, hidropdnica e organica,
podendo influenciar nas propriedades dessas hortalicas. No entanto, ao serem
atraidos pelos beneficios oferecidos pelos vegetais, os consumidores se expdem aos
riscos de infec¢des, uma vez que se consumidas cruas na forma de saladas podem
servir como via de transmissao quando higienizadas inadequadamente (Perondi et al.,
2013). Como o Brasil € um pais tropical em desenvolvimento, possui clima e situacéo
socioeconbmica favoraveis a ocorréncia de doencas parasitarias. Tanto nas areas
rurais quanto nas areas urbanas, as parasitoses intestinais sdao amplamente
difundidas devido as mas condi¢Bes sanitérias, e as hortalicas servem como um dos
principais veiculos de transmissdo de enfermidades intestinais (Soares & Cantos
2005).

Niguma, Pelayo & Oliveira (2017) destaca que a contaminac¢éo desses alimentos
pode ocorrer a qualguer momento entre o cultivo e manuseio pelo consumidor. Os
micro-organismos patogénicos mais comuns que podem ser transmitidos para os
seres humanos é através deste consumo (FAO e OMS, 2008). As hortalicas séo
produzidas em diversas maneiras, e pode ser exposto a contaminag&o microbiologica
em varias etapas durante a producdo, como pré-colheita, colheita, embalagem,
processamento, armazenamento, durante a distribuicdo, o transporte, a
comercializacao e, finalmente, a mesa do consumidor (Brandéo et al., 2014). Ou até
mesmo podem representar uma grande fonte de contaminacdo e disseminacéo de
micro-organismos nesse alimento sdo a pratica de adubo orgéanico, a utilizacdo de

aguas contaminadas para irrigacao, transporte feito em agradados abertos e a falta
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de higiene pessoal no momento da manipulacdo dos alimentos através de animais,
agua, solo, equipamentos mal higienizados, manipulacao incorreta. Como também por
contaminacdo fecal da agua de irrigacdo e do uso de estrume ou adubo (Santos,
Muratori & Marques, 2012).

O cultivo de alface é realizado através de métodos tradicionais, sistema organico
e hidropbnicos. O método tradicional é caracterizado pelo cultivo de plantas em tubos
de plasticos contendo uma solu¢do com nutrientes dissolvidos e fertilizantes quimicos.
Nesse sistema, o vegetal permanece protegido de fatores ambientais adversos, como
chuva, geada e ventos, 0 que aumenta sua produtividade. Ja no método organico
evita-se ou exclui o uso de pesticidas, agroquimicos, fertilizantes sintéticos ou

contaminantes quimicos (Neto et al., 2012).

3.2 Produtos organicos

A Instrucdo Normativa N° 64/2008 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) define o sistema organico de producdo agropecuaria e
industrial como todo aquele em que se adotem tecnologias que aperfeicoe o uso dos
recursos naturais e socioecondmicos e que desenvolva o respeito e a integridade
cultural a fim de obter auto sustentacdo. Além disso, deve ser independente dos
recursos nao-renovaveis, dentre eles os agrotdxicos e outros insumos artificiais
toxicos, bem como a ciéncia da transgenia e das radiacdes ionizantes tudo isso para
privilegiar a saude ambiental e a humana (Costa et al., 2012).

O setor organico apresenta um crescimento estimado em 30% ao ano, e,
segundo o Ministério da Agricultura, a producdo organica no Brasil ocupa uma area
de aproximadamente 800.000 (Branco et al., 2010).

A producéo de hortalicas organicas é uma atividade em crescimento no mundo,
em decorréncia da necessidade de se proteger a saude dos produtores e
consumidores e de preservar o ambiente, dentre outra (Sediyama et al., 2014). E
definida como a producéo de alimentos de origem vegetal e animal sem a utilizagéo
de agrotéxicos e adubos quimicos sintéticos ou outros agentes contaminantes,
através de um conjunto de sistema de producdo com enfoque holistico, que busca a
maximizacdo dos beneficios sociais, a auto sustentacao, a reducao/ eliminacado da

dependéncia de insumos, energia ndo renovavel e a preservacdo do meio ambiente
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através da otimizacdo do uso de recursos naturais e socioeconémicos disponiveis
(Mello et al., 2003). Além disso, a expressiva procura por alimentos organico em todo
o mundo € devido a conscientizacdo da populacdo sobre os riscos para a saude
decorrentes da presenca de residuos quimicos nos alimentos, tendo em vista que
todos os alimentos devem ser produzidos seguindo praticas que resultem em produtos
seguros para serem consumidos (Arbos et al., 2010).

A seguranga microbioldgica € muitas vezes uma preocupacao significativa na
producdo de frutas e vegetais usando métodos organicos. O uso da agua contendo
patdgenos humanos pode contaminar as por¢cdes comestiveis da alface (Niguma,
Pelayo & Oliveira, 2017).

Nesse sistema organico, o vegetal permanece protegido de fatores ambientais
permanentes adversos, como chuva, geada e ventos, o que aumenta a sua
produtividade (Neto et al., 2012). Lamentavelmente, o produto organico é mais
exposto a contaminacdo microbiolégica do que o produto convencional, desde
fertilizantes organicos que consiste em o estrume que pode abrigar micro-organismos

como Salmonella ssp e Escherichia Coli (Maffei, De Arruda Silveira & Catanozi, 2013).

Os beneficios do reaproveitamento dos residuos organicos nas propriedades do
solo e na producédo vegetal j4 foram comprovados em diversos experimentos (Moura
et al., 2015). Rodda et al. (2006) verificaram que os humatos produzidos a partir de
esterco bovino associado ao bagaco de cana-de acglcar proporcionaram estimulos
significativos no crescimento radicular das plantas de alface. Porém, considerando-se
gue grande parte das hortalicas é consumida in natura, é importante conhecer a
gualidade sanitaria dos estercos de animais. Nesse sentido, a fermentacdo da matéria
organica presente nos estercos e a compostagem com outros residuos organicos sao
de extrema importancia, antes que sejam aplicadas ao solo, o que reduz as chances
de contaminacdo por microrganismos patogénicos, além de melhorar a qualidade do
esterco e a disponibilidade de nutrientes para as culturas (Sediyama et al., 2014).
Desse modo, pode-se afirmar que 0s riscos microbianos que afetam a seguranca dos
alimentos podem estar presentes em qualquer ponto da cadeia produtiva. Outros
fatores importantes que podem também representar uma grande fonte de
contaminacgao e disseminacao de micro-organismos na alface é a utilizacdo de aguas

contaminadas para irrigacéo (Santos, Muratori & Marques, 2012).
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Arbos et al. (2010) menciona que a contaminacdo microbiologica dependera
principalmente das praticas de producdo adotadas na propriedade e das condicdes
ambientais e, assim sendo, tanto os alimentos organicos como 0S convencionais
estariam sujeitos ao mesmo nivel de risco. Além disso, um alimento para ser organico
passa frequentemente por uma série de procedimentos exigidos pela certificadora, a
qual ndo permite que o esterco animal seja utilizado antes da sua correta

compostagem.

A compostagem é uma pratica muito disseminada pelos agricultores familiares e
produtores de hortalicas em sistema organico, pois possibilita menor dependéncia de
insumos externos. E um processo de tratamento dos residuos organicos, em
condicbes controladas, as quais favorecem a multiplicagdo de microrganismos
termofilos com consequente producdo de calor e obtencdo de um produto
estabilizado, possibilitando o aproveitamento seguro desses residuos, pois ocorre a
eliminacdo dos microrganismos patogénicos durante o processo, além de apresentar
boas caracteristicas nutricionais e condicionadoras do solo em compostagem
adequada (Sediyama et al., 2016). Esse “composto organico” € um processo simples
e de baixo custo. Para incrementar a producdo em sistema organico, ha necessidade
de aumentar a producdo de compostos de qualidade, pois o composto organico é o

principal fertilizante usado nesse sistema de cultivo de hortalicas.

De acordo com Oliveira et al. (2012), existem formas alternativas para uma
producdo mais sustentavel, como a agricultura organica, que tem por principio
estabelecer sistemas de producédo com base em tecnologias envolvendo a geréncia e

protecdo dos recursos naturais sem o uso dos produtos quimicos.

3.3. Qualidade microbiolégica de alface organica e ndo organica

A Contaminacéo de hortaligcas por microrganismos patogénicos é uma realidade.
Os adubos organicos tém sido responsabilizados por algumas contaminacdes de
hortalicas observadas no Brasil (Abreu et al., 2010). A procura por alimentos
organicos € expressiva em todo mundo devido a conscientizagcdo da populacéo sobre

0s riscos para a saude decorrentes da presenca de residuos quimicos nos alimentos.
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Micro-organismos aerdbicos mesofilos sdo capazes de crescer em temperatura
de 35 °C - 37 °C, e sua presenca em alimentos indica a qualidade sanitaria com que
o alimento foi obtido ou processado. A maioria das bactérias patogénicas presentes
em alimentos s@o pertencentes ao grupo dos micro-organismos mesofilicos. Neste
grupo podemos encontrar os micro-organismos indicadores de qualidade sanitaria dos
alimentos e também os micro-organismos patogénicos (Rizzo, 2014).

Micro-organismos indicadores sd0 grupos ou espécies de microrganismos que,
guando presente em um alimento, podem fornecer informagdes sobre ocorréncia de
contaminacéo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patégenos ou sobre a
deterioracdo potencial do alimento, além de poderem indicar condi¢cdes sanitarias
inadequados durantes o processamento, producdo ou armazenamento. Segundo a
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods),
microrganismo indicadores podem ser agrupados em: microrganismos que nhao
oferecem risco a saude (mesdfilos, psicotroficos, terméfilos, bolores e leveduras) e
micro-organismos que oferecem um risco baixo ou indireto a saude (coliformes totais,
coliformes termotolerantes enterococos, enterobactérias totais, Escherichia coli)
(Ferreira, Lima & Coelho, 2014).

Os micro-organismos representam risco a saude, chegam ao alimento por
inUmeras vias, sempre refletem condi¢cfes precarias de higiene durante a producao, o
processamento, a distribuicdo ou no manuseio em nivel doméstico (Abreu, 2008).

O cultivo convencional (ndo organico) é a pratica da agricultura fundamentada
em um “pacote tecnoldgico” imposto pela Revolucdo Verde. Esse pacote é sustentado
basicamente por seis praticas basicas: cultivo intensivo do solo, monocultura,
irrigacdo, aplicacdo de fertilizantes sintéticos altamente sollveis, controle quimico de
pragas, doencas e ervas daninhas, bem como manipulacdo genética de planta
cultivada (Lotto, 2008).

Rebanhos bovinos alimentados intensivamente com ragéo, tem pH do rumen
alterado, proporcionando a colonizacédo do estdbmago do animal com E.coli, sendo
assintomatico para o animal. Este fato pode ser de importancia na escolha da
procedéncia de estercos no sistema produtivo, tanto organico quanto convencional.
Deve-se lembrar que o uso de esterco bovino também é comum em sistemas

convencionais. Existe também o risco de contaminacdo dos alimentos orgéanicos por
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produtos quimicos utilizados no cultivo convencional. Isto se da em funcao da deriva
e de poluentes persistentes no meio ambiente (Rizzo, 2014)

Um dos pontos mais questionados pelos criticos da agricultura organica é a
contaminacdo microbiolégica do produto agricola causado pelo uso intensivo de
dejetos de animais, no entanto a producdo convencional de hortalicas também se
utiliza na prética (Lotto, 2008).

Alguns estudos abordam tal problema. Segundo Bergamo & Garba (2016),
houve contaminacdo de coliformes totais nas trés formas de cultivo (orgéanico,
hidroponico e tradicional), o que indicam condi¢des higiénico-sanitario inadequado.
Em outro estudo, Maffei, Silveira & Catanozi (2012) verificaram a presenca de
bactérias aerobicas mesofilicas, bolores, leveduras, coliformes totais e Escherichia
coli em amostras de produtos horticolas organicos e convencionais. Trindade et al.,
2007 mostrou que as alfaces produzidas pelos sistemas organicos e convencional
apresentaram uma contaminacao maior de bactérias aerdbicas mesofilias em relacéo
as hidropénicas. Arbos (2009) menciona que alguns autores sugerem que hortalicas
provenientes de cultivo orgénico representem maior risco de transmissdo desses
microrganismos, devido ao tipo de adubacdo empregado e pela ndo utilizacdo de
agrotoxicos.

Os agrotoxicos sdo compostos largamente empregados no cultivo de hortalicas
para impedir ou destruir pragas e microrganismo, porém muitos deles, possuem um
grande tempo de meia-vida e sua decomposi¢cdo no ambiente € longa, podendo ser
um grande intoxicante (Mogharbel & Masson, 2005). O monitoramento sistematico de
doenca e pragas € que determinara a necessidade ou ndo de intervencao, que
somente podera ser feita com produtos permitidos pela legislacdo em vigor e aceitos
pelas certificadoras. Dentre os produtos naturais, utilizados para o controle de pragas
e doencas em sistema organico, destacam-se a urina de vaca, o leite cru de vaca, 0s
extratos de plantas (Nin- Azadirachta indica, alho e pimenta), os 6leos essenciais e as
caldas (Sediyama, Santos & Lima, 2014).

Ao contrario dos produtos de origem animal, os vegetais, especialmente os
folhosos, sdo muitas vezes consumidos crus, sem um processamento que reduza ou
elimine microrganismos patogénicos (Mogharbel & Masson, 2005).

Rebanhos bovinos alimentados intensivamente com ragéo, tem pH do rumen

alterado, proporcionando a colonizacdo do estbmago do animal com E.coli, sendo
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assintomatico para o animal. Este fato pode ser de importancia na escolha da
procedéncia de estercos no sistema produtivo, tanto organico quanto convencional.
Devemos lembrar que o uso de esterco bovino também €& comum em sistemas
convencionais. Existe também o risco de contaminacéo dos alimentos organicos por
produtos quimicos utilizados no cultivo convencional. Isto se da em funcéo da deriva
e de poluentes persistentes no meio ambiente (Rizzo, 2014)

O hébito alimentar de consumir hortalicas in natura possibilita a exposi¢éo de
uma grande parcela da populacdo as formas transmissiveis de parasitas. O controle
de doencas veiculadas por alimentos, que sao resultantes do ciclo de contaminacao
fecal-oral, tem recebido atencdo maior em todo o mundo (Soares & Canto, 2005).
Tem-se a ideia de que produtos do sistema organico de producdo sao saudaveis e
nao apresentam nenhum risco a saude. Esta andlise torna-se preocupante por ser um
produto consumido cru (Abreu et al., 2010). Além deste fato, existe a contaminacgao
do proprio ambiente, a agricultura organica € susceptivel a contaminacdo por
microrganismos (Bergamo & Gandra, 2016). A sanidade das hortalicas que sé&o
consumidas cruas é fator relevante a saude devendo ser garantida também pela
desinfeccdo com produtos quimicos que tenham acdo eficazes na eliminacao,
reducado e ou remocao de microbiota presente (Costa et al., 2012).

A contaminacédo dos produtos, principalmente frutas, legumes e verduras, se da
pela contaminacgdo do solo com material fecal, uso de agua inadequada para irrigacéo
(dgua contaminada por esgoto) ou uso de esterco fresco, sem 0 necessario e
adequado processo de compostagem. Também pode se dar durante a colheita por
manuseio em condi¢do higiénico-sanitario precario, pelo acesso de animais (aves,
gatos, cées, ratos, insetos, etc) na area de manipulacdo e embalamento e por
contaminacdo das embalagens e caixas. Como também durante o transporte, se 0s
produtos nao forem protegidos (cobertos com lona ou em baus) e nas atividades de
carga e descarga das hortalicas (Alves, Neves & Costa, 2007: Arbos et al., 2010).

Todas as alfaces, independentemente do sistema de producéo agricola adotado,
devem passar por um processo de higienizacdo cuidadoso para reduzir a

contaminacgao e, assim eliminar possiveis riscos a saude do consumidor.
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3.4 Micro-organismos

3.4.1. Salmonella

O género Salmonella foi inicialmente caracterizado em 1885, tendo sua
denominacdo em homenagem ao patologista Daniel Salmon. Pertence a familia
Enterobacteriaceae, € um bastonete Gram-negativo, geralmente mével, caracterizado
pela capacidade de produzir 4cido e gas a partir da glicose, excetuando-se 0s
sorovares S. Pullorum e S. Gallinarum, que sdo imoveis e no maximo 5% produzem
gas (ANVISA et al., 2008). A Salmonella sp. € um importante género de micro-
organismo responsavel por infeccdo de origem alimentar. A maioria dos sorotipos
desse micro-organismo é patogénica ao ser humano, apresentando diferencas de
sintomatologia em decorréncia da variagdo no mecanismo de patogenicidade, além
da idade do individuo infectado e da resposta imunologica (Fritolli & Rodrigues, 2014)

E o agente etiol6gico mais comum isolado em surtos de origem alimentar. No
trabalho de Brandao et al. (2014) foram identificados Salmonella em 1660 (22,95%)
surtos. E. coli aparece na 4° posicdo, sendo responsavel por 411 focos (5,68%).

A legislacdo brasileira por meio da RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001,
estabelece limites microbiolégicos para coliformes termotolerantes e Salmonella sp.
em hortalicas in natura. Salmonela é considerada patogénica por causar infeccfes
alimentares tendo acéo invasiva ao intestino humano ao aderir & mucosa do mesmo.
Assim, a RDC n°12/2001 ndo permite sua presenca nas hortalicas folnosas como
também em outros alimentos.

A salmonelose é uma doenca causada por bactérias do género Salmonella,
mundialmente reconhecida como uma das principais causadoras de infec¢des de
origem alimentar. O género Salmonella € amplamente difundido na natureza, sendo
0S animais e 0 ambiente seus principais reservatérios naturais (Moura et al., 2007).

O tempo de compostagem inadequado aumentam a probabilidade os micro-
organismos como E. coli e Samonella. A presenca de Salmonella indica um problema
grave de adubo de compostagem ja que as alfaces sdo consumidas cruas.

O processo de compostagem, caracteristica da agricultura biolégica é um
excelente alternativa para gerenciar residuos organicos e fornece varios beneficios as
plantas quando aplicado ao solo. No entanto, pode também afetar a proliferacao
microbiana quando feito incorretamente (compostagem inadequada a duracdo e a

22



temperatura). Este é um dos fatores que pode explicar alta contagem microbiana
encontrada em vegetais organicos quando comprados com produtos horticolas
convencionais (Maffei, de Arruda Silveira & Catanozi, 2013).

Segundo ferramenta de auto avaliacdo realizada por Rodrigues et al. (2014) a
gestao de estrume, Bergamo & Gandra, 2016 evidencia também que a principal fonte
de contaminacdo de vegetais frescos por Salmonella spp. provem do campo, as
condicdes e praticas adotadas durante o transporte e exposicao para a venda séo
decisivos para a qualidade microbiolégica final. Mas condi¢des sanitarias nas areas
rurais e urbanas muitas vezes resultam na transmissdo de microrganismos
patogénicos para produtos horticolas, principalmente através da utilizacdo da agua de
irrigacao e fertilizantes contaminados de origem animal ou residuos de fezes humanas
(Neto et al., 2012).

Além disso, quando consumidas cruas na forma de saladas podem servir como
via de transmisséo de patdgenos se forem higienizados inadequadamente (Perondi,
Souza & Barreto, 2013). Outro fator importante ja que a maioria dos consumidores
tem conhecimento de que as hortalicas podem trazer riscos a salde, mas mesmo
assim nao utilizam produtos sanitizantes na higienizacao (Bergamo & Gandra, 2016).
Existem estudos que apontam para a lavagem de plantas de alface como uma medida
eficaz para reduzir até uma contaminacao microbiolégica (Rodrigues et al., 2014).

As hortalicas, em especial, as consumidas cruas, necessitam ser puras e
saudaveis, sendo estas, exigéncias crescentes da sociedade ja que a infeccdo por
esses microrganismos pode ocasionar desde leves quadros de infeccdo intestinal até
gastroenterites crénicas, podendo levar a morte em caso de individuos incluidos em
grupo de risco como crianga, gestante, idosos e imunodeprimidos (Santana et al.,
2006)

3.4.2. Coliformes totais

Os coliformes totais compdem os grupos de bactérias Gram-negativas que néo
originam esporos e fermentam lactose, produzindo acido e gas 35/37°C (Lotto, 2008;
Fritolli & Rodrigues, 2014) destaca que os coliformes totais sado considerados elevados
quando superior a 1,1 x 102 NMP, podendo estes alimentos representar riscos ao
consumidor. Esse grupo € formado por um conjunto de bactérias que inclui os géneros

Klebsiella sp., Escherichia sp., Serratia sp., Enterobacter sp., Erwinia sp.
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A presenca de coliformes totais e termotolerantes em alimentos processados
indica que a matéria-prima pode estar contaminada, utensilios e equipamentos
utilizados na fabricagdo podem estar mal higienizados, ou pode haver falta de higiene
por parte dos manipuladores do produto. Além de fornecer informacgfes sobre as
condicBes higiénicas do produto, isso porque fazem parte de um grupo de bactérias
gue habitam o trato intestinal do homem e de outros animais e contaminam o alimento
com as fezes (Ferreira et al., 2011). Consequentemente a presenca de coliformes
totais no alimento n&o indica, necessariamente, contaminagao de origem fecal recente
ou ocorréncia de enteropatdgenos. Ja a contagem de termotolerantes fornece
informacBes, mais seguras, sobre as condi¢cbes higiénicas do produto e melhor
indicacao da presenca de enteropatdgenos (Lotto, 2008).

N&ao existe na legislacdo padrbes para bactérias meséfilas totais e coliformes
totais. Porém, é preconizado pela ANVISA que alimentos contendo contagens
microbianas de ordem de 10° -10% UFC/g s&o impréprias para o consumo humano
devido a perda do valor nutricional, alteragdes organolépticas, riscos de deterioracdo
ou presenca de patdgenos (Perondi, Souza & Barreto, 2013; Neto et al., 2014). As
bactérias mesofilas constituem um grupo capaz de se multiplicar entre 10°C e 45°C,
sendo a temperatura ideal em torno de 30°C. Esse grupo é importante porque inclui a
maioria dos contaminantes dos alimentos de origem animal, podendo atingir altas
contagens quando o alimento é mantido a temperatura ambiente (Ferreira, Lima &
Coelho, 2014).

Mesmo nao existindo padrées para contagem de coliformes totais para hortalicas
in natura, os resultados mostram que a higiene insatisfatéria no processamento do
produto constituindo-se, com certeza, um fator de risco ao consumidor (Junior, Gontijo
& Silva, 2012).

3.4.3. Coliformes termotolerantes

Os coliformes termotolerantes sao também conhecidos como “coliformes de
origem fecal” e suportam uma temperatura superior a 40°C. No grupo de coliformes
termotolerantes esta presente a bactéria Gram-negativa Escherichia coli, que, ao ser
ingerida pelo homem, pode resultar sintomas desagradaveis, brandos ou agressivos,
dependendo do grau de contaminacgéao (Fritolli & Rodrigues, 2014).

Estudos anteriores mostraram niveis preocupantes de organismos
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potencialmente patogénicos na vegetacao de produtos horticolas, incluindo a alface.
Estes organismos potencialmente patogénicos incluem coliformes termotolerantes e
parasitas intestinais, especialmente em produtos horticolas cultivados em sistema
convencional e biologico (Neto et al., 2012).

Dentro os varios géneros e espécies de micro-organismos, os coliformes
termotolerantes passaram a ser denominados indicadores da presenca de micro-
organismos patogénicos por aparecerem em grande quantidade nas fezes humanas
e de animais de sangue quente. O grupo de coliformes termotolerantes inclui trés
géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella sendo a mais representativa como
contaminacao fecal a Escherichia por ser a Unica a apresentar origem fecal (Lotto,
2008).

E. coli é o melhor indicador pelo fato de habitar exclusivamente o trato digestivo
de animais e homens, e por isso é utilizada no controle da qualidade sanitaria dos
alimentos (Maffei, Silveira & Catanozi, 2012).

Em marco de 2004, o IDEC (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
realizou um teste com 25 amostras de vegetais higienizadas, a fim de detectar a
presenca de dois microrganismos causadores de doencas por meio da ingestdo de
alimentos: Coliformes de origem fecal e Samonella sp., nove amostras ou um terco
estavam contaminados com coliformes de origem fecal (Mogharbel & Masson, 2005).

O consumo de frutas e hortalicas tem sido estimulado por campanhas, em varios
paises, pelos grandes beneficios que trazem para a saude. Por outro lado, as
autoridades sanitarias relacionam o consumo de frutas e hortalicas contaminados
como um dos principais veiculos na ocorréncia crescente de surtos e de doencas de
origem alimentar (Alves, Neves & Costa, 2007). Considerando a frequéncia de
doencas veiculadas pelos alimentos é necessario o fortalecimento do sistema de
Vigilancia Sanitaria para fiscalizacdo de alimentos oferecidos a populacao. Inclusive
no campo, ja que a contaminacao inicial se encontra na horta, progredindo até chegar
ao consumidor (Perondi, Souza & Barreto, 2013).

Abaixo segue a sintese dos dados dos artigos em forma de tabela
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Tabela 1 — Informacdes sobre a qualidade microbiolégica de alfaces

Autor Local Alface Salmonela | Numero de coliformes Outros microrganismos Observacdes
Totais: 4 a 5 log'® UFC/g
41,5% das amostras
Maffei, Organico | Nao apresentaram E. coli. Bolores e leveduras: 5 a 6 log'® UFC/g N&o ha
Silveira e | Sado encontrado | E. coli: 1 a 2 log'® UFC/g
Catanozi Paulo 40,0% das amostras exibiram E.
(2013) N&o N&o coli. N&o encontrado N&o ha
organico | encontrado | E. coli: 1 a 2 log'® UFC/g
10% das amostras apresentaram acaros.
A presenca de insetos foi de 40% das amostras
e fragmentos de insetos em no minimo 80% das | Apds lavagem  exibiu
amostras. frequéncia entre as
Orgéanico | Nao N&o encontrado Foram encontrados em menor presenca E. | amostras de valor abaixo
Santana et al. encontrado nana, E. histolytica/E. dispar e E. coli. de 2x102NMP/ml: 43,33%.
(2006) Para todos os tipos de helmintos e protozoarios
Bahia intestinais encontrados, as amostras de alface
de cultivo orgénico apresentaram as maiores
frequéncias de ocorréncia
10% das amostras apresentaram acaros. Apbés lavagem  exibiu
A presenca de insetos foi de 40% das amostras | frequéncia  entre as
N&o N&o e fragmentos de insetos em no minimo 80% das | amostras de valor abaixo
organico encontrado amostras. de 2x102NMP/ml: 86,67%.
Neto et Orgéanico | Nao Coliformes termotolerantes: 66% | Houve alta contaminacdo por bactérias | Hipoclorito de sédio e
al.(2012) encontrado | das amostras. aerdbicas mesofilicas em amostras de cultivos | 4cido aceético na
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Coliformes termotolerantes: 80%

tradicionais e organicos. Tanto em cultivos

concentracdo de 100 mg

das amostras. tradicionais como organicos houve alta | L1 e 1%, respectivamente,
N&o N&o frequéncia de parasitas intestinais. foram  eficientes em
Paraiba | orgéanico | encontrado reduzir contagens
bacterianas, mesmo em
amostras com  niveis
elevados de
contaminac&o.
N&o foram encontrados E. coli.
Organico | Nao N&o encontrado N&o ha
encontrado
Apresentou coliformes totais em
todas as amostras tradicionais
Santa Coliformes totais: <1x10! a 2,8
Bergamo e | Catarina x10%
Gandra(2016) E. Coli: <1x10! a1 x103
N&o N&o Em 22,2% das amostras a estava | Ndo encontrado Nao ha
organico encontrado | presente E. coli.
Orgénico | Ndo Nao foram observadas | N&o encontrado Foram avaliados produtos
encontrado | diferengas significativas entre a da feira, supermercado e
guantidade de E. coli e coliformes produtor. No geral os
termotolerantes comparado o produtos organicos e da
Alves, Neves cultivo tradicional e organico feira foram os que mais
e Costa(2007) | Rio de | Ndo N&o N&o encontrado exibiram coliformes
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Janeiro organico encontrado termofilos e os com menor
guantidade desses
microrganismos foram os
do produtor e orgéanico.

Ja a E. coli exibiu menor
guantidade nas amostras
orgéanicas e convencionais
dos produtores.
Abreu et al. | Distrito Orgéanico | Nao Foram observados coliformes a | Ndo encontrado Avaliou a  adubacédo
(2010) Federal encontrado | 45°C em 20% das amostras de guimica e organica da
esterco de galinha e bovino, em alface. As plantas com
40% das amostras testemunha adubacdo com humus de
(sem adubacéo). minhoca, composto
N&o foram detectadas orgéanico e adubo quimico
contaminagbes por coliformes nao exibiram
fecais a 45°C em adubos contaminacéo.
organicos e no solo.
N&o N&o encontrado N&o encontrado
organico
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3.4.4. Qualidade microbioldgica de alface em diferentes regides do Brasil

Maffei, de Arruda Silveira & Catanozi, (2013) realizaram um estudo em Sao
Paulo, com 130 amostras de vegetais, 65 organicos (certificado pela autoridade
competente) e 65 convencionais (ndo organicas), foram adquiridos em um mercado
de agricultores, na cidade de Araraquara, Sdo Paulo, localizado na regido Sudeste do
Brasil. Amostras incluindo alfaces (Lactuca Sativa L.). As contagens de coliformes
totais variou de 2 a 7 log'® UFC/g para organicos e de 1 a 7 log'® UFC/g para horticolas
convencionais. Estes micro-organismos sao amplamente distribuidos na natureza e
comumente encontrados em produtos horticolas crus; portanto, eles ndo estédo
associados com a contaminagéo de origem fecal

Foi encontrado com a maior incidéncia de E. coli em alfaces crespas organicas:
de dez amostras estudadas, 9 foram positivos.

O Regulamento Brasileiro (Resolucdo CONAMA 357 de 2005) estabelece um
limite para E. coli de 10> UFC/100ml para agua de irrigacédo de legumes. Com base
neste limite no presente estudo, varias amostras de adgua estavam em conformidade
com o regulamento: no entanto, deve ser dada atencéo a presenca frequente de E.
coli indicando contaminacao de origem fecal. A agua de irrigacdo no presente estudo
mostrou contaminacdo por E. coli em uma das fazendas do estudo, no qual a alface
estava pronta para a colheita, indicando um grave risco de contaminagdo no produto
final. Amostras de chorume nas trés fazendas do estudo apresentaram alta
contaminacdo de Escherichia coli e coliformes, sugerindo que o tempo de
compostagem nao foi adequado.

N&o houve contaminacédo de Salmonella spp, mas contém consideraveis niveis
de outros micro-organismos analisados.

Bergamo & Gandra (2016), avaliaram as 60 amostras de alface (Lactuca Sativa
L.), sendo 20 amostras cultivadas de maneira tradicional, 20 cultivadas de modo
hidroponico e 20 cultivadas de forma orgéanica. As hortalicas foram adquiridas de
forma aleatodria e de produtores distintos em cinco estabelecimentos comerciais da
cidade de Videira- SC, quanto a presenca e qualificacdo de Salmonella spp., Listeria
spp., coliformes totais e Escherichia coli. Os resultados apontaram auséncia de
Salmonella spp para todas as amostras. A presenca e quantificacdo de Listeria spp

foram constatadas em 16,7% das amostras. As contagens de coliformes totais e
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Escherichia coli variaram entre <1x10 a 2,8x10 e <1x10 a 1x10, respectivamente,
sendo que todas as amostras cultivadas sob modo tradicional e hidroponico
apresentaram contagens de coliformes totais. A contagem de Escherichia coli foi
verificada em 22,2% das amostras cultivadas tradicionalmente, 11,1%
hidroponicamente em nenhuma das hortalicas cultivadas organicamente. Apesar da
auséncia de Salmonella spp., a ocorréncia de Listeria spp., coliformes totais e
Escherichia coli nas amostras avaliadas demonstra uma situagdo preocupante e
indica a inadequacéo higiénica e sanitaria das mesmas, denotando a necessidade de
maior controle higiénico e na inclusdo de boas préaticas desde a producao até o
momento do consumo.

No estudo de Neto e colaboradores (2012), a qualidade microbiolégica de 180
amostras de alface (Lactuca Sativa) de diferentes sistemas de cultivos foram
avaliadas. Amostras de alface tradicional, organica e sistema de cultivo hidropdénico
foram adquiridos nos dois hipermercados na cidade de Jodo Pessoa, Brasil. As
amostras foram coletadas semanalmente a partir de maio de 2010 a abril de 2011. A
unidade de amostragem estabelecido para esta andlise foi uma cabeca de alface,
independentemente do tamanho ou do peso e 60 amostras por sistema de cultivo.
Destas 60 amostras, 30 foram utilizados para andlise bacteriolégica e 30 para
parasitologica (Neto et al., 2012). Os resultados mostraram alta contaminacdo por
bactérias aerdbicas mesofilicas, em alfaces tradicionalmente cultivadas e amostras
cultivadas organicamente, que também possuia coliformes termotolerantes acima dos
niveis recomendados em 66% e 80% das amostras, respectivamente Salmonella sp.
nao foi detectado em qualquer das amostras analisadas. As amostras cultivadas
organicamente também apresentaram uma alta frequéncia de parasitas intestinais. O
cultivo convencional e biolégica mostraram uma fragil qualidade higiénica-sanitaria
como evidenciado pelos altos niveis de contaminacdo por bactérias aerdbicas
mesdfilicas, coliformes totais e termotolerantes. Esses sistemas também apresentam
contaminagao por parasitas intestinais incluindo E. coli e Ténia. Amostras do sistema
organico foram os mais contaminados tanto por bactérias e parasita intestinais. No
entanto, o menor nivel de contaminacao foi observado em sistema hidroponico em
alface.

O trabalho de Santana et al. (2006) teve por objetivo realizar uma avaliacao
fisica, microbiolégica e parasitologica de 60 amostras de alfaces, variedade crespa,

30



provenientes dos sistemas de cultivo organico, tradicional e hidropénico,
comercializadas nos principais supermercados da cidade de Salvador (BA), no
periodo de setembro de 2003 a junho de 2004. Em nenhuma das amostras foi
detectado a presenca de Salmonella sp., estando de acordo com a legislagéo vigente.
Todas as amostras de alface apresentaram contagem de coliformes a 35°C (totais) e
a 45°C (termotolerantes). Houve uma relacdo inversa entre os porcentuais de
contaminacao e eficiéncia deste processo de lavagem (imersdo em agua com 30%
vinagre comum). Assim, nas amostras de cultivo organico que apresentaram maior
namero de coliformes termotolerantes (45°C), ndo houve apreciavel reducédo desses
micro-organismos. A frequéncia de amostras que se mostraram abaixo de 2,0x102
NMP/mL foi: organica (43,33%), tradicional (86,67%) e hidropdnica (100%). Os
resultados obtidos revelaram que, em todas as amostras, independente do sistema
de cultivo, ocorreu algum tipo de contaminacdo. Nas amostras do cultivo organico
foram encontrados outros contaminantes, com menos frequéncia, que incluiram: E.
nana, E. histolytica/E. dispar e E. coli. Para todos os tipos de helmintos e protozoérios
intestinais encontrados, as amostras de alface de cultivo organico apresentaram as
maiores frequéncias de ocorréncia.

Abreu et al., (2010) realizaram um no periodo de novembro de 2006 a fevereiro
de 2007, utilizando a alface Vera, na fazenda Agua Limpa — UNB, Brasilia — DF. Eles
avaliaram a produtividade e a contaminacao de alface por Salmonella sp. e coliformes
a 45°C, cultivada sob adubacédo organica. Os tratamentos foram por adubacao
guimica de esterco de galinha, esterco bovino, himus de minhoca. E na adubacéo
organica, que também foi usado esterco de galinha, esterco bovino e humus de
minhoca. N&o foi observado contaminacao do solo e nem dos adubos organicos por
esses micro-organismos. No entanto, foi observado contaminacdo da agua de
irrigacéo e da alface por coliformes fecais pois foi constatado que 100% das amostras
da &gua de irrigacéo utilizadas no experimento estavam contaminadas por coliformes
sendo a agua o principal veiculo de contaminacgéo da alface.

Alves, Neves & Costa, (2007) realizaram coleta de seis amostras de alface
organica e seis amostras de origem convencional, provenientes de unidades de
producéo, feiras-livres e supermercados, totalizando 108 amostras avaliadas. As
coletas foram realizadas em feiras destinadas a venda de produtos orgénicos e em

feiras de produtos convencionais, em supermercado da Zona Sul e Oeste do Rio de
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Janeiro e diretamente nas unidades certificadas de producéo organica e em unidades
de producéo convencional da regido serrana fluminense. Nos resultados obtidos ndo
foram detectados também diferencas significativas entre as amostras oriundas de
unidades de produgdo organica e convencional em relacdo as contagens de
coliformes termofilos e E. coli. Em relacdo a analise para deteccao de Escherichia coli,
os resultados obtidos mostram valores também maiores nas amostras coletadas nas
feiras-livres, independentemente do sistema de manejo da producdo. Todavia, nas
amostras coletadas nos supermercados oriundas de sistema de producéo
convencional, a presenca de E. coli foi maior do que nas amostras coletadas
diretamente nas unidades de producdo. As amostras de alface organica das feiras
livres e de alface convencional ultrapassaram o limite maximo de contaminacao por

coliformes termotolerantes estabelecido pela RDC 12

3.5. Higienizacao de hortalicas

Segundo a RDC 14 de 28/02/2007, sanitizante é definido como um
agente/produto que reduz o numero de bactérias a niveis seguros de acordo com as
normas de saude.

Em 1989, a OMS (Organizacdo Mundial de Saude) publicou que mais de 60%
das doencas de origem alimentar eram toxinfec¢des alimentares, tendo assim como
agentes etioldgicos bactérias e parasitas, principalmente devido a manipulagéo
inadequada, matérias-primas contaminadas e auséncia de higiene durante a
preparacao (Junior, Gontijo & Silva, 2012).

O procedimento de lavagem apenas com agua corrente e em seguida
desinfec¢cdo por meio de imersédo em solugdo clorada a 200 ppm por no minimo 15
minutos garanti a seguranca do consumo das hortalicas (Costa et al., 2012).

A lavagem de hortalicas em agua corrente de boa qualidade pode reduzir em
até 90% a carga microbiana dos vegetais, porém ndo o suficiente para manter a
contaminacdo em niveis seguros, sendo essencial a aplicacdo de uma etapa de
sanitizacdo agentes que possuem acao antimicrobiana (Santos et al., 2012). A pratica
de sanitizacdo deve ser usada como complementacado das Boas Praticas de Producéo
(BPP) para obter um produto mais seguro. E de primordial importancia, no entanto,
que essa agua tenha, antes de tudo boa qualidade (Abreu et al., 2010). O
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rastreamento sanitario das aguas usadas na irrigacdo de hortalicas se mostra como
de grande importancia para a Saude Publica, devido a serem excelentes veiculos de
contaminacao desses alimentos (Junior, Gontijo & Silva, 2012).

Santana et al., 2006 observaram uma relag&o inversa entre os percentuais de
contaminacéo e a eficiéncia da 22 lavagem, ou seja, quanto maior a contaminagao
inicial do produto menor a eficiéncia deste processo de lavagem (imersdo em agua
com 30% vinagre comum). Costa et al., 2012 relataram a utilizac&o de dois processos
de higienizagdo: O tradicional (utilizado apenas solugdo clorada a 200 ppm de
hipoclorito de célcio) e 0 método teste proposto, utilizando o detergente especifico
para vegetais Nitrol WV 2640 (a base de 6leo de coco e soja), seguindo de solucéo
clorada a 200 ppm de hipoclorito de calcio. Apos lavagens com o detergente Nitrol,
observou-se auséncia de Salmonella e presenca de coliformes a 45 °C dentro da faixa
permitida pela RDC 12. O detergente Nitrol WV2640 pode ser uma alternativa ao uso
de hipoclorito para higienizar hortalicas. Ha poucos estudos publicados sobre a
sanitizacdo de hortalicas com oxicloreto de célcio, que é um sal inorganico formulado
a base de hipoclorito de célcio, indicado para uso em pés colheita de frutas e hortalicas
(Rizzo, 2014). Chaves et al., 2016 concluiram através dos resultados obtidos que o
hipoclorito de sédio se apresentou mais eficaz que o acido acético na sanitizacao as
folhas de alface. Abreu e colaboradores (2010) concluiram que em seu estudo néo
houve contaminacao do solo e dos adubos orgéanicos, porém houve contaminagao
pela dgua da alface colhida tanto na adubacdo de origem quimica ou orgéanica.
Recomendando que a higienizacéo e sanitizacdo com cloro e posterior enxague pode
reduzir os riscos.

Neto et al. (2012) afirmaram que a adequada realizagdo do processo de
sanitizacdo é essencial para diminuir os riscos da ocorréncia de toxinfeccdes de
origem alimentar. A lavagem e a desinfeccdo dos legumes antes do consumo,
independentemente do sistema de cultivo utilizado é a Unica medida tomada para
reduzir o risco de contaminacdo em hortalicas folhosas como alface.

Ferreira e colaboradores (2012) citam que o método recomendado para
alimentos que serdo ingeridos crus, como as hortalicas, deve ser realizado a
higienizacdo em local apropriado, lavando as folhas individualmente em agua corrente
potavel e retirar as porcdes deterioradas e a matérias organica que inibe a acao

desinfetante. A seguir, colocar em imersao em agua clorada, utilizando concentragcao
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entre 150 e 200 ppm de cloro organico ou hipoclorito de sodio préprio para consumo.
Finalmente, enxaguar ou emergir em agua, ou vinagre a 2% por 15 minutos. Neto et
al. (2012) também mencionam que o cloro, sob a forma de hipoclorito de sédio é o
ingrediente ativo comumente usados para sanitizagao de hortalicas. Cita que houve
reducdo de bactérias aerdbicas mesofilicas nas alfaces cultivadas no sistema
hidropdnico, organicos e convencionais com o uso de acido acético, mas muitas vezes
é utilizado sob a forma de vinagre em varias diluicdes.

Os procedimentos operacionais padronizados como o APPCC aliados a uma
higienizacdo adequada e posterior sanitizagcdo garantem a manutencéo do custo de
producao, e principalmente, a qualidade do produto que € oferecido ao consumidor.

Segue abaixo o fluxograma mais indicado de acordo com os artigos estudados,
mediante a higienizagdo das hortalicas em Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN)

ou em outros locais.

34



g >% A
: \ «‘ " ~

Figura 1. Higienizacdo das hortalicas
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Disponivel em: http://foodsafetybrazil.org/desinfeccao-de-frutas-legumes-e-hortalicas
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4.CONCLUSAO

Com base na Reviséo Bibliogréfica, houve baixa qualidade higiénico-sanitéria nas
amostras de alfaces organicas e ndo organicas. Dessa forma h& necessidade de
adocao de medidas, por parte dos orgaos de vigilancia sanitaria, para melhoria da
qualidade higiénica dessa hortalica tdo consumida pela populacdo. Além disso, é
necessario investir em atividades educativas aos manipuladores de alimentos e exigir
dos mesmos exames parasitologicos, no sentido de melhorar a qualidade de vida dos
consumidores. Contudo, necessita de maiores esforcos para, como conscientizar a
populacdo sobre a importancia da higienizacdo das hortalicas antes do consumo,
sendo que nenhuma forma de controle alimentar é eficiente sem o apoio dos
interessados.

Através da andlise de literatura € possivel observar que a escolha correta do agente
sanitizante reduz a niveis seguros a carga microbiana presente no alimento, mas nao
elimina totalmente o0s micro-oganismos patdgenos. Outros cuidados devem ser
tomados, para que durante todo processo, seja reduzido a contaminacao e a eficacia
do sanitizante seja aumentada, tendo em vista que os sanitizantes clorados sdo 0s
mais utilizados atualmente, em seguida o acido acético.

Os procedimentos operacionais padronizados aliados a uma higienizacéo
adequada e posterior sanitizacdo garantem a manutencdo do custo da producgdao, e
principalmente, a qualidade do produto que é oferecido ao consumidor.

Assim observou-se que as amostras de alface no Brasil, apresentam como micro-
organismos principais os géneros E. coli, Salmonella e micro-oganismos do grupo de
coliformes. Portanto, novas pesquisas devem ser realizadas com o objetivo de garantir
melhor qualidade higiénico sanitaria tanto de alfaces organicas como dos nédo

organicos.
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6.CRONOGRAMA

Atividades Abril/2017 Maio/2017 Junho/2017 Julho/2017

Organizagdo dos

descritores

Busca nas bases

de dados

Escrita do projeto
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7.

ORCAMENTO

A aquisicao de produtos para coleta de dados ficara a cargo da pesquisadora

Orgcamento Unidade | Preco médio Total
Papel A4 500 R$ 0,03 R$ 17,50
Tinta para impressora 1 R$ 60,00 R$ 60,00
Combustivel 50 R$ 3,50 R$ 165,00
Caneta 20 R$ 0,74 R$ 14,80
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