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RESUMO

O consumo de alimentos frescos como frutas e hortalicas sem a devida higienizacdo
representa riscos a saude humana, uma vez que tais alimentos podem estar contaminados,
constituindo veiculos de transmissdo de varias doencas. A agua utilizada na irrigacdo e
lavagem dessas hortaligas, bem com os veiculos de transporte e as bancas as quais sdo
expostas para comercializacdo representam possiveis fontes desse tipo de contaminacéo,
comprometendo a qualidade do produto e, principalmente, a saide humana. O objetivo deste
trabalho foi estudar a contaminacdo por coliformes totais e termotolerantes em especifico a
Escherichia coli, em alfaces comercializadas em uma feira livre de Uberlandia-MG,
analisando a cadeia de producdo e comercializacdo das alfaces e a qualidade microbioldgica
destas nos locais de producgéo no transporte e na comercializagcdo. Foram colhidas amostras de
agua de irrigacdo e lavagem e de alfaces em cada horta, e amostras de swab e de alface no
transporte e nas bancas. Foi determinado através da Unidade formadora de coldnias (UFC/g
ou ml) de coliformes totais, coliformes termotolerantes (E. coli), através do uso de pretifilmes
técnica dos tubos maltiplos (APHA, 2005). Foi utilizado para a 4gua o padrdo de qualidade
estabelecido pela Resolucdo n°357 do Conselho Nacional do Meio Ambiente- CONAMA, e
para as alfaces utilizou-se os pardmetros da ANVISA, pela RDC n® 12. Apés a anélise das
amostras observou-se que tanto a dgua de irrigacdo e lavagem quanto os meios de transporte e
a banca sdo possiveis fontes de contaminacdo microbioldgica por coliformes totais e em
alguns casos até por coliformes termotolerantes como a E.coli. Do total de amostras de alface
analisadas, 100% apresentaram-se dentro dos padrGes estabelecidos pela legislacdo, que é de
102 UFC/g, tanto para as alfaces coletadas na produgédo quanto aquelas que foram coletadas no
transporte e na banca. Apenas as alfaces de 2 bancas apresentaram presenca de E.coli, porem
essas estavam entre os limites permitidos pela legislacdo. Nas amostras de alface coletadas no
local de producdo e no transporte ndo foram detectadas presenca de E. coli, o que faz com que
possamos dizer que essa contaminacdo se deu na banca, durante o processo de
comercializacdo da mesma. Diferentemente dos outros autores que desenvolveram pesquisas
similares a esta as quais apresentaram contagem significativa e/ou elevada de coliformes
termotolerantes e de E. coli, nessa pesquisa esse requisito foi considerado satisfatorio, e
portanto as alfaces analisadas sdo proprias para 0 consumo humano. Apesar de toda essa
constatacdo a higienizacdo e sanitizacdo ainda se vazem necessarias visto que a contagem de
coliformes totais foi bastante significativa em todas as andlises realizadas. Podemos concluir
com esse trabalho que apesar de as contaminacdes por E.coli ndo terem sido muito
significativas e estarem dentro dos parametros toleraveis, e em alguns casos apresentarem-se
ausentes, 0s riscos dessa contaminacgdo existem em toda a cadeia de producdo, desde o plantio
até a comercializacéo.

Palavras-chave: Alface, Feira livre, Contaminagédo, Coliformes, E.coli.



ABSTRACT

The consumption of fresh foods like fruits and vegetables without proper sanitization poses
risks to human health, since such foods may be contaminated, being transmitters of various
diseases. The water used for irrigation and washing these vegetables, as well as the transport
vehicles and bunkers which are exposed to marketing represent possible sources of such
contamination, compromising the quality of the product, and especially human health. The
objective of this work was to study the contamination for total coliforms and Escherichia coli,
in specific. In lettuce sold in an open market of Uberlandia-MG, analyzing the chain of
production and marketing of lettuces and the microbiological quality of these sites in
production in transport and marketing. Samples of irrigation and wash water and lettuces in
each garden, and swab samples and lettuce were harvested in the means of transport and on
newsstands. Was determined by colony forming unit (CFU / g or ml) of coliforms, fecal
coliforms (E. coli), through the use of multiple tubes pretifilm technique (APHA, 2005). Was
used for the water quality standard established by Resolution No. 357 of the National
Environmental Council, CONAMA, and lettuces used the parameters of ANVISA, the DRC
n0 12. Upon analysis of the samples was observed that will both irrigation water and wash as
the means of transportation and banking are possible sources of microbiological
contamination for total coliforms and in some cases even for fecal coliform as E.coli. Of total
lettuce samples analyzed, 100% were within the standards established by the legislation,
which is 10 2 CFU / g for both lettuce collected in production as those that were collected in
transport and banking. Only lettuce 2 stalls showed the presence of E. coli, however these
were among the limits allowed by law. In lettuce samples collected at the site of production
and transportation is no presence of E. coli, which enables us to say that this contamination
occurred in banking, during the process of marketing it were detected. Unlike other authors
who have developed similar to that which presented significant research and / or high counts
of fecal coliforms and E. coli, this research this requirement was considered satisfactory, and
therefore analyzed the lettuces are fit for human consumption. Despite this finding the
cleaning and sanitizing still leaking necessary since the total coliform count was significant in
all analyzes. We can conclude from this work that although contamination by E. coli were not
very significant and are within tolerable parameters, and in some cases present themselves
absent, the risks of contamination exist throughout the chain of production, from planting to
commercialization.

Keywords: Lettuce, free Fair, contamination, coliforms, E.coli.
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1 INTRODUCAO

As exigéncias de produtos de qualidade pelos consumidores modernos estdo cada
vez mais presentes e constantes, uma vez que 0s conceitos de qualidade, seguranca
alimentar, tornaram-se parte do vocabulario e conhecimento das pessoas. Deste modo os
consumidores se preocupam muito mais com a qualidade quando vao adquirir os
produtos alimenticios.

Diferentes tipos de microrganismos podem desenvolver-se nos produtos alimentares.
Atendendo aos fatores intrinsecos dos produtos alimentares que afetam o crescimento
microbiano (e.g. atividade da agua, acidez, composi¢do quimica dos alimentos, estrutura
bioldgica, potencial de oxidacdo-reducdo) e aos requisitos especificos de cada um destes, um
determinado produto alimentar é susceptivel ao desenvolvimento de um conjunto especifico
de microrganismos patogénicos. Desta forma pode-se ressaltar que existe igualmente um
conjunto de fatores extrinsecos que afetam o crescimento microbiano, como: temperatura,
umidade relativa e composicdo do meio (BAPTISTA, 2006).

Para tanto, o conhecimento das condicdes e desses fatores que influenciam ou
condicionam o crescimento microbioldgico no geral é essencial para uma correta avaliagdo do
risco de contaminacéo e para o estabelecimento de medidas preventivas apropriadas, para que
se consiga assegurar a qualidade do produto, bem como a ndo proliferacdo desses
microrganismos ou pelo menos no controle dos mesmos dentro dos padrdes de qualidade e
quantidade recomendaveis (MENDONCA, 2009).

A falta de saneamento béasico tem implica¢Ges diretas na contaminacdo da agua por
coliformes termotolerantes, essa mesma agua € utilizada na irrigacdo de hortalicas como as

alfaces, que acabam se contaminando no momento da irrigagdo e lavagem (LIMA,;
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MENDONCA, 2012).

Outro aspecto de bastante relevancia esta na defini¢cdo das condi¢cbes apropriadas de
transporte, pois este também pode contribuir para o desenvolvimento e crescimento de
microrganismos patogénicos nos produtos alimentares, portanto deve ser considerado e
controlado para garantir assim a qualidade do produto a ser comercializado (LIMA;
MENDONCGCA, 2012).

Quando se faz a andlise da &gua e se encontra contaminacdo por coliformes
termotolerantes significa que naquele local houve descarga de esgoto ou de dejetos em
periodo recente, 0 que aumenta a probabilidade de ocorréncia de irrigacdo por agua
contaminada e consequentemente a contaminacdo do alimento que receberd esta irrigacdo
(SILVA, 2005).

O grupo de bactérias denominado coliformes totais habita o intestino dos mamiferos
incluindo o homem, isso faz com que as bactérias do grupo coliforme sejam consideradas 0s
principais indicadores de contaminacdo fecal (SILVA, 2005). Por isso essas bactérias sdo
utilizadas nas medicGes microbioldgicas que testam a qualidade da &gua e de alimentos. Com
isso pode-se afirmar que quanto maior o indice de presenca de coliformes, mais a 4gua ou o
alimento estardo contaminados.

A contaminagdo por coliformes termotolerantes especialmente no caso da
contaminacgdo por Escherichia coli (E.coli), traz graves riscos a saude dos consumidores, pois
podem causar desde diarreias simples até casos mais graves de septicemia que podem levar a
Obito. Neste estudo a alface é a hortalica priorizada para analise, em funcdo do seu alto
consumo sob a forma crua e pela facilidade de producéo.

Considerando a importancia do tema em questdo, este trabalho objetiva analisar a
qualidade e seguranca alimentar, com base no risco da contaminagéo por coliformes totais e

termotolerantes em especifico a E. coli. em alfaces produzidas em Uberlandia - MG e


http://www.infoescola.com/reino-monera/coliformes/
http://pt.wikipedia.org/wiki/Septic%C3%A9mia
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comercializadas em feiras livres da cidade.

De acordo com dados da Prefeitura Municipal de Uberlandia - PMU (2014),
Uberlandia é um municipio brasileiro no interior do estado de Minas Gerais, localizado no
Triangulo Mineiro e também pertence a meso e microrregido do Triangulo Mineiro e Alto
Paranaiba. Sua populacdo segundo estatisticas de 2013 é de 646 673 habitantes. Ocupa uma
area de 4115,82 km?, sendo que destes, 135,3492 km2 estdo em perimetro urbano. Sua
Latitude é 18°55°07”S, sua Longitude é 48°16°38”W, com altitude média de 887m. A
vegetacdo predominante do municipio é o cerrado. O clima é caracterizado tropical de
altitude, com diminuicdo de chuvas no inverno, tendo invernos secos e amenos e verdes
chuvosos com temperaturas altas (Figura 1)

A escolha do tema se deu pela busca de abordar o topico da questdo da qualidade das
alfaces produzidas em Uberlandia - MG e comercializadas em feiras livres da cidade, e sobre
possiveis contaminacgdes por coliformes termotolerantes expecialmente o caso da E. Coli, nas
mesmas, abordando suas implicacbes sobre a salde dos consumidores de hortalicas
contaminadas. A preocupagdo com a questdo da contaminagdo por coliformes termotolerantes
em alfaces é de grande relevancia, pois esse tipo de contamina¢do causa danos a saude
daquele que entra em contato com ela seja através dos alimentos ou da 4gua contaminada.

E através deste estudo sera possivel trabalhar com o vendedor e com o produtor das
alfaces a importancia de se manter a qualidade sanitaria de seus produtos, pois com isso sera
possivel evitar esta forma de contaminagdo, e assim diminuir a incidéncia de doencas
transmitidas pelo consumo de &gua ou alimentos contaminados, no caso dessa pesquisa, a
alface, e consequentemente essas orientagdes aos produtores e vendedores servirdo como

medidas de reducao dos riscos a saude dos consumidores.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Munic%C3%ADpio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Brasil
http://pt.wikipedia.org/wiki/Interior_de_Minas_Gerais
http://pt.wikipedia.org/wiki/Unidades_federativas_do_Brasil
http://pt.wikipedia.org/wiki/Minas_Gerais
http://pt.wikipedia.org/wiki/Tri%C3%A2ngulo_Mineiro
http://pt.wikipedia.org/wiki/Mesorregi%C3%A3o_do_Tri%C3%A2ngulo_Mineiro_e_Alto_Parana%C3%ADba
http://pt.wikipedia.org/wiki/Mesorregi%C3%A3o_do_Tri%C3%A2ngulo_Mineiro_e_Alto_Parana%C3%ADba
http://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81rea
http://pt.wikipedia.org/wiki/Per%C3%ADmetro_urbano
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cerrado
http://pt.wikipedia.org/wiki/Clima
http://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_tropical_de_altitude
http://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_tropical_de_altitude
http://pt.wikipedia.org/wiki/Chuva
http://pt.wikipedia.org/wiki/Inverno
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ver%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Temperatura
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1. 1 Objetivos

e Objetivo Geral:
v" Estudar a contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes em especifico a
E. coli. em alfaces produzidas e comercializadas em uma feira livre de

Uberlandia.

e Objetivos Especificos:
v Analisar a cadeia de producéo e comercializacdo das alfaces.
v" Analisar a qualidade microbioldgica das alfaces nos locais de producdo e

comercializa¢do das mesmas.

1.2 Referencial tedrico-conceitual basico

O baixo desenvolvimento econdmico, a caréncia de saneamento basico e as mas
condicdes de higiene da populacdo permitem que as parasitoses e as infecgdes intestinais,
ainda sejam consideradas como um problema de salde publica comum aos paises em
desenvolvimento (CARVALHO et al., 2002).

De acordo com Oliveira e Germano (1992) o consumo de verduras cruas constitui um
importante meio de transmissao de doencas infecciosas pela frequente pratica de irrigacdo de
hortas com agua contaminada por material fecal ou mesmo adubada com dejetos humanos.

Arbos (2009) discute em seu trabalho que a presenca de microrganismos indesejaveis
em verduras se deve, principalmente, & presenca dos mesmos no solo. Os autores afirmam

ainda que esta contaminacdo pode estar também associada a certas praticas de cultivo como
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utilizacdo de aguas poluidas em processo de irrigacdo, emprego de residuos organicos como
fertilizante, dentre outros.

Dados do Sistema de Monitorizacdo das Doencgas Diarréicas Agudas — MDDA, (2008)
destacam que, dentre as doencas diretamente veiculadas pela agua, a diarréia é a que mais
afeta os brasileiros com cerca de 1,5 milhdo de casos anuais registrados. E essa doenca esta

diretamente associada a ingestdo de agua e alimentos contaminados.

e Feira Livre

As feiras livres sdo um complexo de relagGes sociais e econdémicas que ocorre dentro
de um determinado espaco publico. Apresenta relevancia irrefutavel por ser Unica fonte de
renda de inimeras familias que por fatores diversos ndo conseguiram se inserir no mercado de
trabalho e a feira livre € uma das poucas alternativas de sobrevivéncia (MENDONCA, 2012).

As feiras estdo presentes na maioria das cidades brasileiras e sdo consideradas como
uma atividade cultural. Nos dias atuais desempenham o importante papel de abastecimento
urbano, mesmo com tantas dificuldades devido o aumento do comércio varejista nas cidades
realizado nas lojas de auto-servicos e, consequentemente, a crescente concorréncia de
mercado. Também desempenham importante papel para o campo, pois essa atividade
possibilita aos trabalhadores do campo escoar a mercadoria excedente em sua produgédo
(SANTO, et.al, 2011).

Acredita-se que a principal causa da origem das feiras-livres seja a formagédo de
excedentes de producdo. E como o que sobrava de uns faltava para outros, percebeu-se a
necessidade da troca de mercadorias, a principio intergrupos, sem a exigéncia de um lugar,
onde a busca de se conseguir as mercadorias que necessitam é mais intensa (MENDONCA,

2012).
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Segundo Lima e Sampaio (2009), as feiras livres atravessaram os tempos, adaptando-
se a cada sociedade, tipo de economias, sobrevivendo a entraves como poderio centralizador,
limitacGes para sua efetividade, entre outros.

As Feiras-Livres sdo comumente frequentadas pela populacdo do local e entorno,
possibilitando a subsisténcia de varias familias da localidade, com a geracdo de empregos e
renda de produtores, feirantes, e vendedores ambulantes. Ela ainda faz com que as pessoas
mantenham habitos e costumes regionais; como o de frequentar a feira constantemente,
acordar cedo para escolher melhor os alimentos, fazer compras de forma fracionada,
possibilidade de fazer reposicdo de alimentos, ja que a feira pode acontecer diariamente ou
semanalmente (MENDONCA, 2012).

Segundo Moreira (2005), é nesse espaco que se desenvolvem a relacdo entre campo e
cidade, em que género de vida e modo de vida se organiza centrado nos respectivos modos de
producao.

As Feiras Livres além de oferecerem a oportunidade para que o pequeno agricultor
familiar possa comercializar o excedente de sua producdo, podendo assim adquirir
independéncia socioecondmica, também buscam oferecer o acesso a alimentos de qualidade
(MENDONCA, 2012).

As feiras livres sdo as responsaveis por boa parte de venda de produtos
hortifrutigranjeiros nas cidades brasileiras e, embora muitos acreditem que sejam
especificamente para “pobres”, elas ndo estdo restritas as classes sociais mais baixas
(MENDONCA, 2012).

As principais vantagens de ir & uma feira-livre fazer compras sdo dentre outros
aspectos: o fato de elas trabalharem com precos baixos e com isso atenderem a grande maioria
dos consumidores; de serem atrativas em funcéo da conveniéncia, pois se localizam perto dos

consumidores; de permitir que o consumidor mantenha contato direto com a mercadoria
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(MENDONCA, 2012).

As feiras funcionam em periodos regulares, tendo seu proprio ritmo, onde cada uma
procura funcionar em periodos para que haja compatibilidade entre elas. Esses periodos
alternados consistem na organizacdo das feiras de varias localidades, acontecendo em
periodos diferentes, sendo assim, os feirantes podem participar de varias feiras e terem tempo

para se abastecerem de novas mercadorias (MENDONCA, 2012).

e Alface

A alface é uma cultura plantada e consumida em todo o territério brasileiro, mesmo
com as diferencas climaticas e os habitos de consumo. Por esta razdo, € uma das hortalicas
mais cultivadas em hortas domésticas (HENZ; SUINAGA, 2009).

Por volta do ano 4500 a.C. a alface (Lactuca sativa L.), j& era conhecida no antigo
Egito e chegou ao Brasil no séc. XVI com os portugueses. De efeito calmante gragas a duas
substancias, a lactupicrina e a lactucina, a alface é a hortalica folhosa de maior consumo no
Brasil, pois representa 40% do gasto total com verduras destinadas a compra da alface. A
cultura da alface apresenta alto grau tecnolégico, sendo comuns as préaticas de producdo em
estufa, hidroponia e cultivo organico, que permitem obter verduras de qualidade durante o ano
todo (FILGUEIRA, 2008).

A alface esta entre as 10 hortalicas mais consumidas in natura no Brasil, sendo
bastante utilizada em sanduiches, decoracdo de pratos e saladas. Esta € a sexta hortalica em
importancia econdmica e oitava em termos de volume produzido (MAISTRO, 2001).

A alface é apresentada sob quatro categorias: americana; lisa; mimosa e crespa.
Segundo CAETANO et al. (2001), o mercado consumidor tem a preferéncia dividida entre

alfaces de folhas crespas e lisas. O aproveitamento dos nutrientes da alface é favorecido por
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ser consumida crua. A sua producdo no Brasil é restrita a0 mercado nacional e, devido a
perecibilidade do produto, as regides de plantio se situam normalmente proximas ao mercado
consumidor (PESAGRO-RIO, 2001).

De acordo com Arbos (2009), o consumo de alface tem aumentado ndo sO pelo
crescente aumento da populacdo, mas também pela tendéncia de mudanca no habito alimentar
do consumidor, tornando-se inevitavel o aumento da producao. Além disso, o consumidor tem
se tornado mais exigente, havendo necessidade de produzi-la em quantidade e com qualidade,
bem como manter o seu fornecimento o ano todo. Contudo, o brasileiro consome em média
1,2 kg de alface por ano, o que é pouco segundo as recomendacdes da OMS, que afirma que o
consumo de vegetais folhosos deve ser de 400g/dia.zx

A qualidade da alface, seja nutricional ou sanitaria, deve ser mantida em todos 0s
seguimentos, desde a producdo até a comercializacdo, pois o produto deve chegar a mesa do
consumidor com excelentes caracteristicas organolépticas de tal forma a obter uma boa

aceitacdo (PORTO, 2006).

e Contaminacdo de hortalicas e da 4gua de irrigacéo

A 4agua é essencial a vida, porém muitas vezes atua como veiculo de doengas ao
homem. Geralmente a &gua utilizada na irrigacdo é proveniente de rios, corregos, lagos ou
pocos adjacentes as hortas dentre outros, sendo raramente encontrada a utilizacdo de agua de
abastecimento publico, devido principalmente ao seu alto custo. Portanto, a agua destinada a
irrigacdo e transportada através de bombas ou canais desde o rio e riacho até as hortas, sem
qualquer tratamento prévio (PEDROSO; SANTOS, 2009), podendo vir a ser uma fonte
potencial de contaminagdo para o vegetal que sera irrigado.

Souto (2005) coloca em seu trabalho que é possivel se observar frequentemente a
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disposicdo inadequada de esgoto domeéstico, como também a deficiéncia de saneamento
basico em alguns locais, contribuindo efetivamente para a contaminacdo das aguas por
materia fecal.

De acordo com Pacheco et.al. (2002), as aguas destinadas a irrigacdo sdao fontes
originais de contaminacdo quando comportam grande quantidade de microrganismos como
coliformes de origem fecal, aeromonas, salmonelas, parasitas intestinais dentre outros.
Entretanto, alimentos que estdo em contato direto com aguas contaminadas e sdo consumidos
crus constituem fontes provaveis desses microrganismos e merecem especial atencéo,
principalmente nos paises em desenvolvimento, onde o estado nutricional da populacdo é
precario, e interfere diretamente nas condi¢bes imunoldgicas dos individuos que o0s
consomem. Ele afirma ainda que a agua de irrigacdo € outra fonte original de contaminacao
de hortalicas, pois pode apresentar uma grande quantidade de contaminantes quando
associada a descargas de esgotos ou até mesmo a presenca de animais pastando proximo a
essas areas.

Vaérias doengas infecciosas sdo transmitidas pelo consumo de vegetais in natura,
independentemente do sistema de cultivo utilizado. Segundo Nébrega (2002), as hortalicas
folhosas se destacam como um dos veiculos de contaminacdo mais significativos dentre esses
alimentos, principalmente aquelas que apresentam folhas imbricadas e de superficie irregular,
pois estas oferecem maiores condi¢Oes para retencdo e sobrevivéncia dos organismos nelas

depositados (ROLIM; TORRES, 1992).

e Coliformes

O grupo coliforme é formado por bactérias que inclui os generos Klebsiella,

Escherichia, Serratia, Erwenia e Enterobactéria. Todas as bactérias coliformes sdo gram-
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negativas manchadas, de hastes ndo esporuladas que estdo associadas com as fezes de animais
de sangue quente e com o solo (LECT-USP, 2009).

Os coliforme sdo utilizados em larga escala nas medi¢gdes microbiologicas que testam
a qualidade da agua e de alimentos para que as pessoas possam consumi-los sem riscos a
salde. Entdo, considerando a relacdo diretamente proporcional, quanto maior o indice de
presenca de coliformes, mais a agua ou o alimento estdo contaminados. As bactérias do grupo
coliforme sdo consideradas os principais indicadores de contaminagdo fecal (LECT-USP,
2009).

Pedroso; Santos, (2009) afirmam em sua obra que a determinacdo da concentracdo dos
coliformes assume importancia como parametro indicador da possibilidade da existéncia de
microrganismos patogénicos, responsaveis pela transmissdo de doencas de veiculacdo hidrica,
tais como febre tiféide, febre paratiféide, desinteria bacilar e célera.

Existem dois tipos de coliformes os totais e os termotolerantes, que sdo largamente

conhecidos como coliformes fecais ou de origem fecal.

e Coliformes totais

O grupo de bactérias determinado coliformes totais sdo aquelas que ndo causam
doencas, visto que habitam o intestino de animais mamiferos inclusive 0 homem (LECT-USP,
2009).

Os coliformes totais comp&em os grupos de bactérias gram-negativas que podem ser
aerobicas ou anaerobicas facultativas, ndo formadoras de esporos, oxidase-negativos, capazes
de crescer na presenca de sais biliares ou outros compostos ativos de superficie (surfactantes),
com propriedades similares de inibicdo de crescimento, e que fermentam a lactose com

producdo de aldeido, &cido e gas a 35°C em 24-48 horas. O grupo inclui os seguintes géneros:
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Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebisiela (ARAUJO, 2009).

e Coliformes Termotolerantes ou Coliformes fecais, ou ainda Coliformes a 45°C

Os coliformes termotolerantes sdo os coliformes capazes de se desenvolver e
fermentar a lactose com producdo de &cido e gas a temperatura de 44,5 + 0,2°C em 24 horas.
O principal componente deste grupo é E. coli, sendo que alguns coliformes do género
Klebisiela também apresentam essa capacidade (ARAUJO, 2009).

O uso da bactéria coliforme termotolerante para indicar poluicdo sanitaria mostra-se
mais significativo que o uso da bactéria coliforme "total", porque as bactérias fecais estdo
restritas ao trato intestinal de animais de sangue quente (LECT, 2009). Entre os possiveis
contaminantes de verduras, os de maior significado para a saude publica sdo aqueles que
sugerem contaminacdo fecal e, em especial, E.coli, os enterococos, Salmonella, Shigella.

(sp.), os enterovirus e 0s parasitas intestinais do homem.

e Escherichia coli - E. coli

Existem inUmeras variantes para a E.coli, que causam quadros de diarréia desde as
simples até as mais graves; febres; nauseas; vomitos; dores abdominais violentas; destruicdo
da mucosa intestinal, causando Ulceras e inflamacdo; Podem provocar anemia,
trombocitopenia e insuficiéncia renal aguda potencialmente perigosa; hemorragica persistente
em criangas; € causa frequente de infeccBes do trato urinario (ITU) em mulheres jovens;
Produzem hemolisinas que lisam os eritrdcitos; e é causa frequente de septicemia. E causa
tambem de Toxinfeccdo alimentar; Gastroenterites; Infeccdo do tracto urinario (ITU);

pielonofrite; Colecistite; Apendicite; Peritonite; Meningite (a maioria dos casos de meningite
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em neonatos é causada pela E. coli); InfeccBes de feridas; e a mortalidade em alguns casos e
complicacdes é relativamente alta (MURRAY, 2004).

Seu diagnostico é feito pela cultura de amostras dos liquidos infectados e observacéao
microscopica com analises bioquimicas. Os sintomas da doenca frequentemente incluem
colicas estomacais severas, diarreia (frequentemente com sangue), e vomito. Se houver febre,
ela geralmente nio ¢ muito alta, menos de 38,5°C (MURRAY, 2004).

Murray (2004) coloca que o tratamento da E. coli se da pela administracdo de
antibidticos em casos especificos da doenca, porém essa bactéria pode ser resistente a um
nimero crescente destes. A escolha do antibidtico é feita por testes in vitro de
susceptibilidade. Em caso de enterite com diarreia abundante deve ser administrada agua com
um pouco de sal e acUcar, também conhecida como soro caseiro, a fim de evitar a

desidratacdo potencialmente perigosa.

e Seguranca alimentar e educacdo nutricional e em saude

Um alimento seguro é aquele que ndo contém nenhum contaminante que possa
prejudicar a saude do consumidor quando ingerido. A crescente preocupacdo coletiva pelo
consumo de alimentos seguros € um dos maiores desafios que enfrenta atualmente a industria
alimenticia, consequentemente a seguranca alimentar é parte vital de todas as etapas que
envolvem a cadeia alimentar. A implantacdo de um Sistema de Seguranca Alimentar € uma
aproximacdo para prevenir a possibilidade de produzir alimentos que causem danos a saude.

A Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), define seguranca alimentar
como a garantia de que as familias tenham acesso fisico e econémico regular e permanente a
um conjunto bésico de alimentos em quantidade e qualidade significantes para atender aos

requerimentos nutricionais (BRASIL, 2009).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Soro_caseiro
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A Seguranca Alimentar é um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de
agentes que podem colocar em risco a saude do consumidor. Em razdo da complexidade dos
fatores que afetam a questdo, ela deve ser analisada sob o ponto de vista de toda a cadeia
alimentar, desde a producéo até o consumo final.

Segundo Jay (2000) a forma mais eficiente de reduzir a contaminagdo e o crescimento
microbiano em alimentos € estabelecer programas de seguranca alimentar como as Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Oferecer seguranca € matéria extremamente complexa, envolvendo os setores
produtivos, transformadores, de comercializagcdo, os proprios consumidores e os poderes
publicos, esses ultimos na forma de exigéncias, diretrizes, normas, limites e padrdes,
exercendo tarefas inaliendveis de inspecdo, controles, fiscalizacdo e vigilancia (PRATA,
2000).

Uma nova designacao para Seguranca Alimentar também tem sido usada recentemente
para defini-la como o estado existente quando todas as pessoas, em todos 0s momentos, tém
acesso fisico e econdbmico a uma alimentacdo que seja suficiente, segura, nutritiva e que
atenda as necessidades nutricionais e preferéncias alimentares, de modo a propiciar vida ativa
e saudavel (FAO, 2002).

Neste sentido, a seguranca alimentar € vista como objeto de politica publica, como foi
0 caso do programa Fome Zero do governo brasileiro. Varios municipios e estados tém
formulado e implementado politicas locais de seguranca alimentar. No Brasil, 0 CONSEA -
Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, criado em 2003, auxilia a
formulacéo de politicas do governo para garantir o direito dos cidaddos a alimentacao.

As estratégias para diminuir a ocorréncia de DTA envolvem a implantacdo de
programas educativos para consumidores e manipuladores capacitando-os a reconhecer as

causas da contaminacdo dos alimentos, as formas de prevencdo e principalmente a adotar as
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praticas que diminuem o risco de contaminacdo (YANG, 1998). Por isso a seguranca
alimentar usa de um conjunto de normas de producdo, transporte e armazenamento de
alimentos visando determinadas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
padronizadas, segundo as quais os alimentos ndo seriam adequados ao consumo.

A educacdo em salde deve buscar desenvolver autonomia dos individuos, ja que
permite desenvolver habilidades pessoais, estimular o didlogo entre saberes, fornecer os
elementos para a analise critica e 0 reconhecimento dos fatores determinantes sobre seu
estado de saude além de decidir sobre as agdes mais apropriadas para promover a propria

salide e a da sua comunidade (GERMANO, 2002).
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2 METODOLOGIA

2.1 Locais da pesquisa

A feira livre foi escolhida para pesquisa por apresentar uma relacdo direta entre
producdo e a comercializacdo da alface, o que ndo seria possivel se tivessem sido definidos
para a pesquisa 0os mercados ou o Ceasa, visto que os mercados poderiam ndo informar o
dados do produtor, e 0 Ceasa da mesma forma, por receberem produtos de diversas
localidades para revenda. E como um dos objetivos da pesquisa era fazer essa relacdo de onde
ocorre a possivel contaminacgdo investigando desde a producgdo até a comercializacdo final,
entdo somente seria possivel essa investigacdo através da feira livre.

A escolha da feira livre do bairro Santa Monica, que acontece na Avenida Ortizio
Borges (Figura 01), aos sébados, se deu pela relevancia da mesma, por esta ser a segunda
maior feira livre da cidade em extensdo e nimero de bancas, sendo que a maior é da Feira
livre que acontece aos domingos na Avenida Monsenhor Eduardo, e por estar localizada
proximo & Universidade Federal e Uberlandia, Campus Santa Monica, em um bairro
residencial, proximo a varios outros bairros residenciais com alto numero de moradores, pela
grande diversidade de produtos disponiveis e por acontecer aos sdbados o que faz com que o
fluxo de pessoas que frequentam a feira seja elevado.

Outro fator bastante relevante para a definicdo desta feira se deu pelo fato de que os
feirantes que estdo trabalhando nela migram para outros locais da cidade em outras feiras
durante os outros dias da semana, fazendo com que as abrangéncias dos seus produtos atinjam

a populacgéo da cidade como um todo.



Figura 01 : Mapa de localizacdo dos pontos de estudo
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2.2 Trabalhos de campo

Foi feita a principio uma pesquisa de campo para obter informaces sobre a
comercializacdo de alfaces nas feiras livre de Uberlandia - MG, a fim de descobrir a
procedéncia das mesmas para que fosse realizada em seguida uma abordagem dos feirantes de
modo a definir o critério de inclusdo ou exclusdo do mesmo a pesquisa.

Como critério de excluséo ficou definido que so iriam participar da pesquisa aqueles
feirantes que também fossem produtores de alface, e que tivessem como local de producéo
uma propriedade localizada em Uberlandia- MG, e que se dispusessem a participar da
pesquisa.

Depois de verificado com os feirantes quais deles sdo produtores e quais produzem em
Uberlandia foi questionado a eles quem se prontificaria a participar da pesquisa.

Das 8 bancas da feira que trabalham com alface, todos eram produtores, e portanto
poderiam participar da pesquisa, destes 1 foi excluido por possuir local de produgdo em outra
cidade, no caso, Araguari - MG, o que o impedia de participar da pesquisa de acordo com 0s
critérios estabelecidos. Outros 2 feirantes preferiram néo participar da pesquisa, pois segundo
eles a produgdo estava fraca devido a problemas climaticos enfrentados, sendo que esse fato
poderia leva-los a deixar de serem produtores de alface durante o tempo da pesquisa, fazendo
com que a mesma se tornasse falha.

Depois de definidos os feirantes que participariam da pesquisa, 0 proximo passo entao
foram a coleta e a analise das amostras de alfaces comercializadas, na feira livre, no transporte
e no local de producéo, onde foi também coletado para analise amostras de agua, tanto da
irrigacdo quanto da lavagem da hortalica, a fim de que se pudesse averiguar uma possivel
fonte de contaminacao.

Na producéo foram coletadas informacdes sobre o plantio da alface; sobre a origem da
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agua de irrigacdo; e os cuidados para a seguranc¢a sanitaria do produto. Além disso, foi

observado se havia presenca de animais e lixo no local do cultivo dessa hortalica.

2.3 Amostragem

Foram feitas visitas para coleta de amostras, tanto na feira livre quanto nas
propriedades produtoras localizadas em Uberlandia - MG e também foram coletadas amostras
no veiculo de transporte das alfaces.

Na feira livre foi coletada uma amostra de alface em cada banca que comercializa o
produto, bem como foi realizado um esfregaco com swab em cada banca.

No caso dos locais de producdo foram coletadas e utilizadas uma amostra de alface de
cada horta, sendo que ficou estabelecido como unidade amostral um pé ou cabeca de alface
independentemente do seu peso ou tamanho, adotando-se como critério que cada amostra se
apresente em boa qualidade e com as caracteristicas organolépticas visuais proprias. E uma
amostra da agua de irrigacéo e da agua de lavagem que foram coletadas em um saco estéril de
100 ml em cada local de producdo.

No transporte foi feito um esfregaco com swab estéril no local onde a alface tenha
contato direto, a fim de verificar se a mesma pode ser contaminada durante o transporte.

Vale ressaltar que foi realizada apenas uma coleta de materiais, visto que o objetivo do
trabalho é identificar se ha contaminagdo ou risco de ocorréncia desta, e ndo comparar 0s
niveis de contaminag&o, 0 que para tal seria necessario um numero maior de coletas e analises

para certificacdo dos resultados.
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2.4 Acondicionamento das amostras coletadas

Para as amostras de alface essas foram devidamente identificadas e acondicionadas
individualmente em sacos plasticos estéreis, sem contato manual. No caso da agua de
irrigacdo e de lavagem, estas foram coletadas em sacos plasticos estéreis de 100 ml, e em
seqguida foram identificadas, colocadas sob refrigeracdo a 8%C e transportadas para o

laboratdrio imediatamente apos as coletas.

2.5 Método de deteccao de Coliformes

Atualmente os métodos de analise sdo comumente divididos em métodos
“convencionais” e métodos “rapidos”. Os métodos convencionais sdo chamados assim pois
foram desenvolvidos hd muitos anos e desde entdo sdo utilizados como métodos oficiais na
maioria dos laboratdrios brasileiros e também em outros paises. De acordo com Franco e
Landgraf, (2007), os métodos rapidos surgiram a partir da década de 90, como consequéncia
da necessidade de se abreviar o tempo necessario para a obtencdo de resultados analiticos e
melhorar a produtividade laboratorial. Além desses objetivos, esses métodos visam também a
simplificacdo do trabalho e a reducdo de custos. Para alguns métodos, a essas vantagens,
aliam-se outras como maior sensibilidade e especificidade que os métodos convencionais
(FRANCO; LANDGRAF, 2007).

O sistema Petrifilm™ segundo a 3M Company, St. Paul, MN, EUA; é uma alternativa
ao método de plagueamento convencional. Sdo sistemas prontos de meio de cultura que
contém diferentes tipos de nutrientes, géis hidrossollveis a frio, corantes e indicadores,

adequados a recuperagdo de cada tipo de micro-organismo pesquisado. Esses componentes
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sdo impregnados nas camadas internas de dois filmes, o superior em polipropileno e o inferior
em polietileno, sobrepostos e fixos apenas na extremidade superior, 0 que confere ao produto
maior facilidade para manuseio. O método Petrifilm é aprovado e validado pelos 6rgéos
internacionais, APHA, AOAC International, USDA, USDA-FSIS, FDA dos Estados Unidos
da América, SAG — Secretaria Nacional de Agricultura do Chile, HPBM — Health Protection
Branch Methods do Canada, AFNOR — Association Francaise de Normalisation da Franca,
entre outros (AOAC, 2008; 3M Company, St. Paul, MN, EUA), e também no Brasil, pelo

Ministério da Saude e Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

Foto 1: Placa de petrifilm EC com contaminacdo por Coliformes Totais e E.coli

Autor: Larissa Silva Mendonga, (30/07/2013).
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O sistema de placas de Petrifilm EC, utilizado para enumeracéo de coliformes totais e
E. coli. é composto por nutrientes do meio Vermelho Violeta Bile(VRBL), um agente
geleificante (agar) solivel em &gua fria, um indicador de atividade glicuronidasica e um
indicador que facilita a enumeracédo das coldnias. Estes componentes facilitam a contagem e a
distincdo de coliformes totais e E. coli. A contagem e identificacdo de coldnias para
coliformes totais sdo evidenciadas pela presenca de col6nias vermelhas com gas associado. A
E. coli é evidenciada pela presenca de col6nias azuis com gas associado, como mostra a foto 1
(3M Company, St. Paul, MN, EUA).

Segundo Silva et al. (2006) tanto o Petrifilm™ EC e o método convencional dos tubos
multiplos foram eficientes para a determinacdo de coliformes totais em amostras de alimentos.
Porém, a técnica dos tubos multiplos apresentou resultados falso-negativos para E. coli ou, em
algumas amostras, contagens inferiores ao Petrifilm™ EC. Portanto ficou definido para essa
pesquisa, que seriam utilizadas como método de analise de microrganismos a placa de

Petrifilm™ EC, da 3M.

2.6 Analises microbiolégicas

As amostras coletadas em campo foram encaminhadas ao laboratorio de microbiologia
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia- campus Uberlandia, localizado na
Fazenda Sobradinho, em Uberlandia, no més de julho, de 2013 para que fossem feitas as
analises microbioldgicas para a deteccdo de coliformes totais e termotolerantes, em especifico
para a pesquisa a E. coli.

Para analise microbioldgica da alface e da agua de irrigacdo e de lavagem foram

utilizadas o método répido de analise com a utilizacdo das placas de petrifilm da 3M para
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determinacdo da presenca de E.- coli.

2.7 Analises de amostras de alface

A coleta das amostras de alface foi realizada em saco estéril da marca NASCO
WHIRL-PARKGg, proprio para a coleta. Apds a coleta da amostra, o material foi identificado
com o tipo de amostra, 0 nome do local e data, sendo conservada numa temperatura de
aproximadamente 8°C até seu processamento no Laboratério de Microbiologia do IFTM. A
manipulacdo das amostras foram feitas dentro da capela de fluxo laminar da marca
FILTERFLUX®.

Foram pesadas 25¢ de alface e transferidas para um frasco contendo 225 mL de
peptona bacterioldgica a 0,1% e homogeneizadas. Foram feitas diluicdes & 10, 102 e 107
para 0 processo de inoculacdo em placas Petrifilm EC da marca 3M®. Na placa Petrifilm foi
colocada 1mL de cada diluicdo no centro do filme inferior, em seguida abaixou-se o filme
superior com cuidado, evitando a entrada de bolhas de ar. Ap6s a gelificacdo do meio cultura
as placas foram incubadas no periodo de 24 a 48 horas a 35°C + 1° C, segundo o0 método da
AOAC Official Methods.

A contagem e identificacdo de col6nias para coliforme total é evidenciada pela
presenca de colbnias vermelhas e azuis com a formacgdo de bolhas de gas. Para coliforme
Termotolerante (Escherichia coli) é evidenciada pela presenca de coldnias azuis com a
formacgdo de bolhas de gas. A formacdo de colbnias vermelhas é devido a presenca do
indicador cloreto de trifeniltetrazolio (TTC), e a formagdo de bolhas se da pelo
aprisionamento do gas pelo filme superior do Petrifilm produzido pelo grupo de coliforme

total (Figura 2). A presenca de col6nias azuis com bolhas de géas é indicada como E. coli, pois
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a enzima B-glucuronidase hidrolisa o substrato cromogénico do meio produzindo a cor azul.
O resultado foi liberado em Unidade Formadora de Colonia — UFC em 100ml,

considerando as possiveis correcfes pelo fator de dilui¢do utilizado.

2.8 Analises de amostras de agua

As amostras de agua foram coletadas em sacos estéreis da marca NASCO WHIRL-
PARKg, foram coletados 100 ml de amostra, sendo que para a coleta de agua o tiossulfato de
sodio foi retirado dos sacos estéreis, devido ao fato da dgua de todos os locais do estudo nao
serem tratada com cloro. Apds a coleta da amostra, 0 material foi identificado com o tipo de
amostra, 0 nome do local e data, sendo conservada numa temperatura de aproximadamente
8°C até seu processamento. A inoculacdo foi feita na placa de Petrifilm EC onde foi colocada
1ml de agua em cada placa e ndo houve necessidade de fazer diluicdo. Apds a gelificacdo do
meio cultura as placas foram incubadas no periodo de 24 a 48 horas a 35°C + 1° C, segundo o

método da AOAC Official Methods.

2.9 Analises amostras de Swab

As amostras de swab foram coletadas da banca da feira e do transporte das alfaces. O
swab utilizado para coletar amostras era estéril da marca LABOR SWABg. Ap0s o0 contato do
swab na superficie, 0 mesmo foi colocado dentro de um tubo estéril com solucdo salina 0,85%
e armazenado na temperatura de 8° C até o processamento. Foram feitas as seguintes diluicdes

para 0 swab 10°, 10, 102 e 10°. Foi inoculado 1mL de cada diluicdo na placa de Petrifilm
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EC e apo6s a gelificacdo do meio cultura as placas foram incubadas no periodo de 24 a 48

horas a 35°C + 1° C, segundo o método da AOAC Official Methods.

2.10 Aplicacdo de questionarios aos consumidores

Foi aplicado um questionario aos consumidores a fim de descobrir como ele escolhe a
alface que vai comprar, o porqué ele prefere comprar esse produto na feira, como se da a
escolha da banca e como € o processo de higienizacdo da alface adquirida na feira antes desta
ser servida & mesa.

Utilizou-se para aplicacdo deste questionario o método de amostragem néo
probabilistica por conveniéncia. Foram aplicados um total de 60 questionarios sendo 12 para
cada banca, desde o inicio do funcionamento da feira até o final da mesma, quando uma das
bancas finalizasse seu trabalho do dia, foram aplicados de 3 em 3 questionério por banca por
vez, desta forma aplicava-se 3 questionarios em uma banca, seguia-se para a préxima onde
eram aplicados mais 3 questionérios e ao final de todas as bancas voltava-se a primeira para
aplicar mais 3 questionarios e assim sucessivamente até o final. Pois desta forma seria
possivel avaliar da mesma maneira todos 0s consumidores de todas as bancas pesquisadas

independente do horério de maior ou menos fluxo de pessoas na feira.

2.11 Aplicagéo de questionario aos feirantes produtores

Foi aplicado um questionario a cada um dos feirantes produtores de alface totalizando

5 questionarios, de modo & confirmar os procedimentos adotados por eles para evitar a
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contaminacdo de alface durante os processos de producdo, lavagem, transporte e
comercializacdo na feira, bem como foi questionado a eles se havia sugestdes sobre o que

poderia ser feito para melhorar a qualidade do produto, no caso desse estudo a alface.
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3 RESULDADOS E DISCUSSAO

Apesar das dificuldades de se localizar os focos contaminantes quando se trata de
hortalicas frescas e das poucas informagdes cientificas da magnitude de risco dentro de cada
passo da cadeia produtiva desses vegetais, as evidéncias estdo relacionadas a curta vida-de-
prateleira desses alimentos (GARCIA-VILLANOVA; GALVEZ, 2000).

Riscos potenciais de contaminacdo bioldgica, fisica e quimica estdo presentes nas
diferentes fases envolvidas na producédo vegetal, que vao desde o plantio até o consumo final.

A qualidade e seguranca de hortalicas consumidas in natura dependem de sua
microbiota. Cada etapa percorrida entre o produtor e o consumidor final influenciara nos
aspectos microbiolégicos do produto. Manuseio, armazenamento, transporte e
comercializacdo podem comprometer a qualidade e seguranca do produto através do aumento
da populacdo dos agentes bioldgicos (BRACKETT; SPLITTSTOESSER, 1992, Apud,
MOGHARBEL, 2007).

Ao contrério dos produtos de origem animal, os vegetais, especialmente os folhosos,
sd0 muitas vezes consumidos crus, sem um processamento que reduza ou elimine
microrganismos patogénicos. Pelo contrario, a tendéncia é ocorrer um aumento da
contaminacgéo entre a horta e o consumidor, devido ao manuseio e condi¢do de transporte,
armazenamento e distribuicdo inadequados (ODUMERU et al. 1997 Apud, PEREIRA,
2010).

Considerando os vegetais frescos em geral, a contaminagdo ou presenca de micro-
organismos patogénicos também pode ocorrer em diferentes fases, desde a sua producéo até
0 seu consumo final. A contaminagdo na colheita, no beneficiamento e no processamento

pode ocorrer de forma cruzada com os operadores e equipamentos durante 0 armazenamento
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e o transporte. Na fase de producdo agricola, a contaminacao pode ser oriunda do solo, da
agua de irrigacao, do adubo organico proveniente de fezes de animais, entre outros.

Segunto Takayanagui et al., (2000); na irrigacdo sdo utilizadas dgua de cdrregos e rios
sem tratamento prévio, que podem estar contaminadas pelo lancamento de esgotos
domeésticos. Esta contaminacao pode atingir lencois aquéticos de pouca profundidade, que séo
usualmente utilizados para pocos rasos. Dessa forma, as hortalicas irrigadas com estas aguas
podem estar contaminadas por microrganismos patogénicos.

A qualidade da &gua tem grande influéncia na contaminacdao dos alimentos. A agua
pode conter em suspensdo diversos microrganismos, principalmente bactérias provenientes do
solo ou de materiais fecais do homem ou de outros animais, como é o caso dos coliformes que
sdo capazes de provocar infeccdes ou intoxicagdes alimentares (SILVA, 2000).

Segundo Forsythe (2000), o conhecimento da ecologia microbiana ao longo da cadeia
alimenticia (plantio, transporte, varejo e preparacdo) ajuda a identificar os patdgenos e a
possivel fonte de origem através de passos de monitoramento ambiental, em estudo de
analises de risco o que implementa informacgdes analiticas adicionais que possibilitam a
eficiéncia no controle das medidas preventivas.

Durante as idas ao campo, foram observados alguns aspectos que poderiam levar a
possiveis contaminacdes das alfaces, tais como presenca de animais como cachorro, porcos,
gado, dentre outros em local muito proximo as lavouras, o que aumenta a chance de
contaminacdo por coliformes totais e termotolerantes, bem como o uso de &gua sem
tratamento para a irrigagéo e lavagem das alfaces colhidas para serem transportadas.

Nas propriedades pesquisadas para a pesquisa, observou-se durante a ida a campo,
que:

As hortas 1 e 5 estdo localizadas na mesma propriedade e sdo separadas entre si por

uma distancia de aproximadamente 1 metro por terra, portanto apresentam as mesmas
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caracteristicas ambientas.

Na horta 3 que fica localizada bem préximo & propriedade das hortas 1 e 5 apresentou
as mesmas caracteristicas destas citadas anteriormente, tanto com relacéo a forma de cultivo,
como em relacdo a captacdo da agua para a irrigacdo e lavagem das hortalicas.

Nessas propriedades foi observado que a irrigacdo das alfaces é feita por 4gua vinda de
um corrego que € bombeada até a plantacdo, esta mesma agua € utilizada para encher os
tanques que sdo utilizados para a lavagem dessas hortalicas. N&do ha presenca de criacdo de
porcos, cavalos ou gado nesta propriedade, porem existem cachorros no local, e a agua deste
corrego que abastece a propriedade passa por outras fazendas que criam animais como porcos
e gado, antes de chegar a propriedade estudada.

Na horta 2, diferentemente das outras propriedades, a agua € bombeada ¢é advinda do
lencol freatico e ndo de corregos e se da através do sistema de poco artesiano. Essa dgua serve
tanto para irrigacdo quanto para o enchimento dos tanques para a lavagem das hortalicas.
Nessa propriedade ndo ha presenga de animais por ficar muito proxima a rodovia e ser uma
propriedade pequena onde faz uso somente para producgéo das hortalicas.

Na horta 4 foi observado que a irrigacdo das alfaces é feita por agua vinda de um
corrego que esta localizado em uma outra propriedade e para ser ter acesso a esta dgua a
mesma é bombeada até a plantacdo, e também € utilizada para encher os tanques que sdo
utilizados para a lavagem dessas hortalicas.

Nesta propriedade ha criacdo de porcos (Foto 02), e galinhas além de existem cachorros
no local, o que pode apresentar um risco maior de contaminagdo por coliformes na alface, visto
que a horta esta localizada em um nivel abaixo do local onde s&o criados os animais. As alfaces
sdo produzidas no chéo, e os produtores utilizam-se de adubacdo de origem animal nas suas

hortas.
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Foto 02: Criacédo de porcos da propriedade 4

\

]
Autor: Larissa Silva Mendonga, (27/07/2013).

Foto 03: Plantacdo de alfaces

ey
AECA

Autor: Larissa Silva Mendonca, (27/07/2013).



42

Apds a colheita é realizado por todos os produtores, o procedimento de lavagem das
alfaces, em tanques cheios de agua para que as alfaces fossem submersas (foto 04) para que as
sujidades aparentes fossem eliminadas para que depois essas fossem transportadas até as
feiras. Com relacdo a periodicidade da limpeza desses tanques foi informado que todos os
produtores trocavam a &gua desses tanques de uma a duas vezes na semana ou sempre que a
agua ficasse muito suja e que nesse momento o tanque era limpo, mas que ndo eram utilizados

procedimentos de sanitizacao, apenas procedimentos de enxague do mesmo.

Foto 04: Reservatdrios de lavagem das alfaces

Autor: Larissa Silva Mendonga, (27/07/2013)

Os cuidados para o transporte também sdo 0s mesmos para os produtores 1,2,4,5, onde
cada um possui seu proprio veiculo, a forma como transportam as alfaces é a mesma, que se
dé da seguinte maneira: em caminh&o aberto, as caixas de madeira sdo revestidas por um
plastico, para que a alface ndo entre em contado com a madeira do caixote, ou véo soltas na
carroceria do caminhdo e sdo empilhadas umas sobre as outras como mostra a foto 05 e

posteriormente séo cobertas por lona até que cheguem a feira para serem comercializadas.
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Foto 05: Transporte das alfaces da propriedade 1

Autor: Larissa Silva Mendona, (28/07/2013)

J& Transporte das alfaces da propriedade 3 diferentemente dos demais produtores o
transporte é feito em um veiculo do tipo Kombi fechada utilizando-se de caixa de madeira

revestidas por plastico e se misturam aos outros vegetais durante o transporte (Foto 06).

Foto 06: Transporte das alfaces da propriedade 3

Autor: Larissa Silva Mendonca, (28/07/2013).
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Na feira as bancas sdo montadas e para que a cobertura das mesmas sejam colocadas,
os feirantes sobem sobre a banca onde serdo expostos seus produtos e finaliza a montagem da
mesma com a cobertura por lona. Em seguida as alfaces sdo expostas diretamente sobre a
superficie metélica da banca (Foto 07) até ser adquirida pelo comprador final. Esse

procedimento é adotado por todos os feirantes.

Foto 07: Comercializacao das alfaces na feira livre

e

.

Autor: Larissa Silva Mendonca, (28/07/2013).

Como observado durante as idas ao campo, os resultados dos questionarios aplicados
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aos feirantes produtores de alface mostraram que, como a agua utilizada para irrigacéo e
lavagem das alfaces ndo vem do sistema publico de abastecimento e, portanto ndo € tratada,
eles ndo tem como garantir a qualidade da mesma, por isso nada pode ser feito para melhorar
0s riscos de contaminacdo durante esses procedimentos.

Quando questionados sobre o procedimento de lavagem das alfaces todos disseram
que utilizavam-se de tanques cheios de agua para que as alfaces fossem submersas para que as
sujidades aparentes fossem eliminadas para que depois essas fossem transportadas até as
feiras. Com relacdo a periodicidade da limpeza desses tanques foi informado que todos os
produtores trocavam a agua desses tanques de uma a duas vezes na semana ou sempre que a
agua ficasse muito suja e que nesse momento o tanque era limpo, mas que ndo eram utilizados
procedimentos de sanitizacdo, apenas procedimentos de enxague.

Sobre a limpeza dos veiculos de transporte todos disseram que, lavam o veiculo de
uma a duas vezes por més, e que essa frequéncia depende da quantidade de sujeira aparente;
quanto a higienizagdo da banca todos disseram que costumam lavar somente a lona utilizada
para cercar e cobrir a banca, e que esta limpeza se da cerca de uma vez por semana ou a cada
15 dias, e que a banca propriamente dita, s6 & lavada quando estd muito suja, e que por isso
ndo ha uma periodicidade dessa limpeza, o feirante da banca de nimero 6 disse que se a
prefeitura fornecesse hidrdmetros com agua liberada, seria feito o enxague da banca sempre
que esta terminasse de ser montada, antes que a alface fosse exposta ao comprador, pois dessa
forma poderia servir um produto com menos risco de contaminacdo, porém os demais
feirantes afirmaram que mesmo que a prefeitura disponibilizasse essa agua nada seria feito
para melhorar os riscos da contaminacdo, visto que isso demandaria de muito tempo que eles
nao tem.

Para finalizar o questionario com os feirantes foi solicitado sugestdes sobre o que

poderia ser feito para melhorar a qualidade do produto e reduzir os riscos de contaminacao, e
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todos os feirantes responderam que nada poderia ser feito, além do que eles ja faziam.

Com as idas a campo foi possivel observar também que durante o transporte a alface
era armazenada de forma incorreta de acordo com as normas da ANVISA — Agencia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, e do Ministério da Agricultura, pois estes preconizam que a forma
correta de se transportar produtos alimenticios como as hortalicas € em caixas plasticas
retornéveis, e ndo soltas nas carrocerias das camionetes ou envoltas em lona ou caixas de
madeira como foi observado durante as pesquisas.

A banca da feira também foi observada e analisada, desde sua montagem até a hora da
exposicdo e comercializacdo das alfaces, pois também poderiam ser uma fonte de
contaminacdo das alfaces. Foi observado durante o periodo de campo que ao serem montadas
os feirantes sobem em cima dessas bancas para colocarem a cobertura de lona sobre elas e
acabam pisando sobre o local onde é colocada a alface para ser vendida, e nesse processo as
sujidades presentes nos calcados dos feirantes acabam por serem depositadas sobre a banca,
além disso, foi observado que ndo é feita nenhuma higienizacdo desta antes de serem expostas
as hortalicas. Outro ponto que chamou a atencdo para a banca como uma possivel fonte
contaminante foi que todas as pessoas acabam por encostar-se a banca e nas alfaces durante o
processo de comercializagdo das mesmas, 0 que faz com que essa possa se contaminar pela
manipulagéo, visto que as méos ndo higienizadas sdo uma fonte relevante de contaminagéo
por bactérias e outros microrganismos.

Depois de observar que tanto no cultivo quanto no processo de limpeza, de transporte
e de comercializacdo apresentavam riscos eminentes de contaminacdo das alfaces foram feitas
analises tanto das aguas de irrigacdo e lavagem, quanto do meio de transporte e da banca, a
fim de descobrir se esses estariam contaminados por coliformes totais e termotolerantes, no
caso especifico da E. Coli, para que pudesse ser apontada qual a real fonte de contaminacao

das alfaces. Com isso foi observado como mostra a tabela 1 que:
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Tabela 1: agua de irrigacéo e da dgua de lavagem para Contaminacgéo por coliformes totais e
E. coli.

Amostras Sem diluicdo Diluido a 10"
CT EC CT EC
AL1 10 3 3 2
Al 1 16 5 6 2
AL 2 8 2 7 0
Al 2 20 9 3 1
AL 3 5 0 2 0
Al 3 6 1 2 0
AL 4 7 2 3 1
Al 4 1 0 1 0
ALS 16 12 1 0
Al 5 26 12 11 5

Legenda: AL: Agua de Lavagem, Al: Agua de Irrigagio, CT:
Coliformes Totais, EC: Coliformes termotolerantes - E. coli. 1; 2; 3; 4
e 5, sdo numeros de identificagdo dos feirantes produtores

Diversos estudos sobre as condic¢des sanitarias de hortalicas e sobre a agua utilizada na
irrigacdo, realizados no estado de Sdo Paulo, apontaram para um consideravel grau de
contaminagc&o fecal e precérias condicdes sanitarias do produto final (CHRISTOVAO, 1958;
CHRISTOVAO et al., 1967; COSTA et al., 1972; MARQUES, 1974; SATAKE et al., 1976;
GELLI et al., 1979). Nesses estudos, foram detectadas elevadas populacGes de bactérias do
grupo coliforme, em especial, a E. coli, principal responsavel por doencas diarreicas agudas
(DDAS).

De acordo com as instrucdes contidas no manual da 3M para utilizacdo e preparo das
amostras liquidas da placa de petrifilm para contagem total de coliformes e E.coli, as amostras
liquidas poderao ser inoculadas diretamente nas placas, e caso a contagem de microrganismos
seja muito elevada e se torne inviavel a contagem direta, deve-se proceder a inoculacéo,
diluicdes na mesma.

Considerando que em 1ml de agua inoculada, que € o proposto pela técnica da 3M
para petrifilm, apresentou numero consideravel de contaminagdo, em 100ml de &gua

utilizando a técnica de filtracdo daria um numero muito alto ou incontavel de coliformes na



48

placa de petrifilm, o que faz dessa agua tanto a de irrigacdo quanto a de lavagem, um dos
possiveis e provaveis contaminantes das alfaces.

Seguindo-se as recomendacdes do CONAMA n°357 de que ndo devera ser excedido
um limite de 200 coliformes termotolerantes por 100 mililitros de agua, para a agua ser
utilizada na irrigacdo (BRASIL, 2005). E inexistindo uma legislacdo especifica que trate de
analise da agua de lavagem de hortalicas para consumo in natura, utilizou-se esta mesma
recomendacéo.

Para tanto, como foi feita analise das dguas de irrigacdo (Tabela 2) e lavagem (Tabela
3) utilizando-se apenas 1 ml do liquido pesquisado conforme as instrugdes contidas no
manual da 3M e como foi possivel realizar uma contagem de microrganismos presentes na
placa mesmo sem a diluicdo, serd considerada para efeito de discussdo uma multiplicacdo por
100 dos numeros obtidos para CT e EC sem diluicdo a fim de se estabelecer um parametro
que possa ser utilizado com base para os limites toleraveis de EC em uma amostra. Com isso
fica estabelecido que para 100 ml o resultado das amostras sem dilui¢do seré de:

Como podemos observar nas tabelas acima (Tabelas 2 e 3), tanto as aguas de
irrigacdo quanto as de lavagem apresentaram indice de contaminacdo por coliformes
totais independente da propriedade, enquanto que a agua de lavagem da propriedade 6
foi a Unica a ndo apresentar contaminacdo por E. coli, e a &gua de irrigacdo da
propriedade 4 foi a Unica a ndo apresentar contaminagdo por E.coli, todas as demais
propriedades apresentaram valores por contaminagdo por E.coli, e dentre todas as
propriedades, a de nimero 5 foi a que mais apresentou contaminagdo por coliformes
tanto totais quanto termotolerantes no caso da E. coli.

Seguindo esses dados apresentados na tabela 2, observa-se que para E.coli cujos
limites maximos toleraveis sdo de 200 coliformes termotolerantes para cada 100 ml de agua

apenas 2 amostras estavam entre os limites toleraveis, sendo que uma delas apresentou
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auséncia de E. coli., o que representou um total de 40% das amostras dentro dos padrbes
toleraveis, e 60% das amostras fora dos limites, o que é um risco de contaminacao das alfaces
e consequentemente do consumidor final.

Ja para a agua de lavagem (Tabela 3) que utilizamos os mesmos padrdes de analise
estabelecidos para a 4gua de irrigacéo, essas apresentaram 60% das amostras dentro do limite
toleravel, sendo que uma das amostras apresentou auséncia de E. coli, e apresentou 40% das
amostras acima do limite permitido, o que € preocupante para a saude do consumidor.

Embora a Resolugdo CONAMA n°357 determine como parametro de qualidade para
aguas de irrigacdo apenas a contagem de coliformes termotolerantes, determinou-se também
gue caso ndo seja possivel a determinacdo do indice de coliformes termotolerantes, o indice
de coliformes totais pode ser utilizado haja vista que a auséncia de coliformes totais é
indicativos da qualidade higiénico-sanitaria de um produto, e a presenca demostra baixa
qualidade microbioldgica desta agua.

Considerando os coliformes totais para determinacdo de qualidade, todas as
propriedades apresentaram agua de lavagem acima dos padrdes toleraveis, ou seja, imprépria
para esse fim, e para a 4gua de irrigacdo, apenas uma propriedade encontrou-se dentro dos

padr@es toleraveis o que é bastante preocupante nesse caso.

Tabela 2: agua de irrigacdo para Contaminacéo por coliformes totais e E. coli. em 100 ml de
agua.

Agua de irrigacio Sem diluicdo em 100ml

CT EC
All 1600 500
Al 2 2000 900
Al 3 600 100
Al 4 100 0
Al5 2600 1200

Legenda: Al: Agua de Irrigacdo, CT: Coliformes Totais, EC:
Coliformes termotolerantes - E. coli, 1; 2; 3; 4 e 5, sdo ndmeros de
identificacdo dos feirantes produtores.
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Tabela 3: agua de lavagem para Contaminacao por coliformes totais e E. coli. em 100 ml de
agua.

Agua de lavagem Sem diluicdo em 100ml

CT EC
AL1 1000 300
AL 2 800 200
AL 3 500 0
AL 4 700 200
AL S 1600 1200

Legenda: AL: Agua de Lavagem, CT: Coliformes Totais, EC:
Coliformes termotolerantes - E. coli, 1; 2; 3; 4 e 5, sd0 ndmeros de
identificacdo dos feirantes produtores.

Para o Swab da banca como mostra a tabela 4, observou-se que em duas bancas houve
a presenca de E. coli, quando a analise foi realizada sem diluicdo, e que todas as bancas
apresentaram indice de contaminacdo por coliformes totais, mostrando que essas poderiam ser

também uma fonte de contaminacéo para as alfaces.

Tabela 4: Swab da banca para Contaminacdo por coliformes totais e E. coli..

ITI
@)

Diluicao
SB1 10
10-1
10-2
10-3
SB2 10
10-1
10-2
10-3
SB3 10
10-1
10-2
10-3
SB4 10
10-1
10-2
10-3
SB5 10
10-1
10-2
10-3
Legenda: 1; 2; 3; 4 e 5, sdo numeros de identificacdo dos feirantes

produtores. SB: Swab banca, CT: Coliformes Totais, EC: Coliformes
termotolerantes - E. coli.
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Para o Swab do transporte (Tabela 5) foi observado que apenas um dos meios de
transporte apresentou contaminacgdo por E. coli, mas todos apresentaram contaminacdo por

coliformes totais.

Tabela 5: Swab do transporte para Contaminacao por coliformes totais e E. coli.

Diluicao CT
ST1 10
10-1
10-2
10-3
ST?2 10
10-1
10-2
10-3
ST3 10
10-1
10-2
10-3
ST4 10
10-1
10-2
10-3
ST5 10
10-1
10-2
10-3 0
Legenda: 1; 2; 3; 4 e 5, sdo numeros de identificacdo dos feirantes

produtores, ST: Swab transporte, CT: Coliformes Totais, EC: Coliformes
termotolerantes - E. coli.
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Ficou claro entdo que tanto a agua de irrigacdo e lavagem quanto os meios de
transporte e a banca sdo possiveis fontes de contaminacdo microbioldgica por coliformes
totais e em alguns casos até por coliformes termotolerantes como a E.coli. Com isso podemos
afirmar que as condi¢des sanitarias do ambiente em que as hortaligas sdo cultivadas, as
praticas de cultivo e a qualidade da agua utilizada, tanto na irrigacdo como na lavagem,

contribuem para a contaminacédo por coliformes termotolerantes. Para que haja a oferta de um
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produto com qualidade adequada sem riscos a salde, € importante o cuidado em todo o
processo produtivo, pois, desde a producdo até a comercializacdo, pode haver contato com
contaminantes microbiologicos da familia dos coliformes.

As contagens totais de bactérias em hortalicas sdo utilizadas como parametros da carga
microbiana presente, ndo indicando se a populacdo tem efeito benéfico ou prejudicial.
Contudo servem como um alerta das condicdes de higiene durante a manipulacdo e
armazenamento, como também dos potenciais riscos oferecidos a saude do consumidor
(ABERC, 2001; ICMSF, 1980).

Embora ndo existam informacdes na legislacdo brasileira quanto aos limites de
contagens toleradas para coliformes totais, tais analises foram realizadas considerando-se que
os resultados positivos indicam as mas condi¢des higiénicas do local, do produto e o risco da
presenca de patdgenos fecais como mostram as tabelas 6, 7 e 8. Portanto, todas as alfaces
coletadas para analise, sem exce¢do apresentaram indices de contaminacdo por coliformes
totais, e merecem atencdo, pois evidenciam condi¢fes higiénicas insatisfatorias, podendo-se
considerar que todos os locais praticam de forma incorreta a manipulagdo e higienizacdo do
produto, constituindo-se, com certeza, um fator de risco ao consumidor.

Para coliformes a 45°C, a ANVISA (BRASIL, 2001) estabelece através da Resolucédo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, o limite maximo de 102 UFC/g ou ml quando os
resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem ser expressos em UFC/ g ou ml
(Unidades Formadoras de Col6nias por grama ou mililitro). E 102 NMP/g ou ml (NUmero
Mais Provavel por grama ou mililitro) para técnicas que utilizem dessa metodologia.

Apesar de inexistir legislaces que tratem dos limites toleraveis de microrganismos em
alimentos ndo processados, foi considerado para esta pesquisa os padrdes adotados pela
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA, para alimentos processados,

visto que existem consumidores que ndo higienizam suas hortalicas, portanto, para que este
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consuma um alimento saudavel, toda hortalica higienizada ou ndo deve estar dentro dos

padrdes toleraveis de microrganismos para alimentos sanitizados.

Tabela 6: alface coletada na producéo para resultado de Contaminagéo por coliformes totais e

E. coli.

Diluicao

O
-

@)

VP 1

VP 2

VP 3

VP 4

VP 5

10-t
10-2
10-3
10-t
10-2
10-3
10-t
10-2
10-3
10-t
10-2
10-3
10-t
10-2
10-3

WEPEFEPNOPRFPFWONOOOLWODN O

3
6
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Legenda: 1; 2; 3; 4 e 5, sdo numeros de identificacdo dos feirantes produtores. VP:
Alface na Produgéo, CT: Coliformes Totais, EC: Coliformes termotolerantes - E. coli.

Tabela 7: alface coletada no transporte para resultado de Contaminacao por coliformes totais

e E. coli.

Diluicéo CT EC
VT1 10-1 38 0
10-? 10 0
10-3 2 0
VT2 10-t 15 0
10-2 1 0
10-3 2 0
VT3 10-1 8 0
10-2 9 0
10-3 4 0
VT4 10-t 82 0
10-2 13 0
10-3 2 0
VT5 10-1 12 0
10-2 2 0
10-3 0 0

Legenda: 1; 2; 3; 4 e 5, sdo nameros de identificacdo dos feirantes produtores. VT:
Alface no Transporte, CT: Coliformes Totais, EC: Coliformes termotolerantes - E.

coli.
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Tabela 08: alface coletada na banca para resultado de Contaminacgéo por coliformes totais e
E. coli.

Diluicéo CT EC
VB 1 10-1 15 0
10-2 28 0
10-3 24 0
VB 2 10-t 25 1
10-2 4 0
10-3 1 0
VB 3 10-1 7 0
10-2 9 0
10-3 5 0
VB 4 10-t 60 1
10-2 20 0
10-3 6 0
VB 5 10-1 66 0
10-? 24 0
10-3 2 0

Legenda: 1; 2; 3; 4 e 5, s@o nimeros de identificacdo dos feirantes produtores. VB:
Alface na Banca, CT: Coliformes Totais, EC: Coliformes termotolerantes - E. coli.

Do total de amostras analisadas, 100% apresentaram-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo, que é de 102 UFC/g, tanto para as alfaces coletadas na producéo
quanto para aquelas que foram coletadas no transporte e na banca.

Como mostra a tabela 8 apenas as alfaces de 2 bancas apresentaram presenca de
E.coli, porém essas estavam nos limites permitidos pela legislacdo, e somente foram
detectadas em diluicdo 107, pois nas demais diluicdes elas nem foram detectadas. Nas
amostras de alface coletadas no local de producédo (Tabela 6) e no transporte (Tabela 7) ndo
foram detectadas presenca de E. coli, o que faz com que possamos dizer que essa
contaminacéo se deu na banca, durante o processo de comercializacdo da mesma.

Nascimento e Marques (1998), ao analisarem saladas in natura servidas em
restaurantes de Sao Luiz - MA, observaram que 100% das amostras pesquisadas
encontravam-se fora do padrdo estabelecido pela legislagdo para coliformes fecais, sendo
encontrados valores que oscilaram de 9,3 x 10t a 4,1 x 10°> NMP/g, entre os quais encontrou-

se a E. coli. Palu et al. (2002), em estudo de avaliagdo microbioldgica de frutas e hortaligas
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frescas, servidas em restaurantes self-service, encontraram 12 (80,0%) das 15 amostras de
hortalicas analisadas, em condic@es insatisfatorias. Destas, 7 ou seja, 53,3% eram amostras de
alface com contagens de coliformes fecais acima do limite maximo (102 NMP/g), estabelecido
pela ANVISA (BRASIL, 2001).

Uma pesquisa realizada por Souza et al. (2006) em Rio Branco, identificou que 87,5 e
50% das amostras de alface com cultivo convencional e hidropdnico, respectivamente,
estavam fora do limite maximo para coliformes termotolerantes (1,0x10%/g) e 62,5%
considerando coliformes termotolerantes e totais com o0 mesmo limite maximo. Oliveira et al.
(2005) observaram que 73% das amostras de alface apresentaram contagens elevadas
(>1,0x10° NMP/g) de coliformes totais, e apenas 7% (1 amostra) com contagens de
coliformes termotolerantes acima dos padrdes legais vigentes. Oliveira & Figueiredo (2006),
avaliando alfaces in natura comercializadas em feiras livres, observaram que todas as
amostras analisadas obtiveram contagens maximas de coliformes totais e termotolerantes
superiores a 1,1x10%® NMP/g, valores elevados quando comparados com os obtidos no

Siqueira et al. (1997), constataram que 44% das amostras de saladas cruas de
restaurantes industriais de Belo Horizonte — MG apresentavam-se em condic¢des higiénicas
insatisfatorias, sendo que 7% destas encontravam-se em condicdo potencial de causar
toxinfeccdo alimentar.

Damasceno et al. (2002) analisaram as condicOes higiénico-sanitarias de restaurantes
self-service em torno da Universidade Federal de Pernambuco, quanto as saladas servidas por
eles cruas e observaram que 8,33% das amostras estavam em desacordo com a legislagdo em
relacdo a E. coli. Este resultado, quando confrontado com outros, é considerado baixo sendo
justificado pelo elevado teor de cloro existente na agua utilizada para higienizacdo dos
vegetais em todos os estabelecimentos que fizeram parte do estudo.

Em andlise de alfaces coletadas em feiras livres da cidade de Sdo Paulo, Franco e
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Hoefel (1983) detectaram contagem elevada de coliformes fecais entre indetectavel e 103
NMP/g?, sendo que das 34 amostras analisadas, 16 (47,1%) apresentaram-se contaminadas
por E.coli.

Considerando os resultados de coliformes totais e coliformes a 45°C, evidenciam-se
condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias, porém, para a presenca de coliformes totais as
condicdes higiénico sanitarias ndo se mostraram tdo boas, o que indica a necessidade de
intervencdo no processo de producdo, manipulacdo e métodos de conservacdo do alimento,
principalmente em relacdo aos aspectos higiénicos, pois a contaminagdo por coliformes totais
como ja foi dito anteriormente é indicadora de condicdes insatisfatorias de higiene, e podem
causar danos a saude do consumidor.

Diferentemente de outros autores que desenvolveram pesquisas similares a esta as
quais apresentaram contagem significativa e/ou elevada de coliformes termotolerantes e de E.
coli, nessa pesquisa esse requisito foi considerado satisfatorio, e portanto as alfaces analisadas
sdo proprias para o consumo humano. Apesar de toda essa constatacdo a higienizacdo e
sanitizacdo ainda se fazem necessarias visto que a contagem de coliformes totais foi bastante

significativa.

3.1 Riscos da higienizagéo incorreta para a seguranca alimentar

Apos discutirmos sobre as origens da contaminacdo das alfaces por coliformes em
toda sua cadeia desde a producdo até a comercializacdo, torna-se necessario tratar da
importancia de uma correta higienizacdo por parte do consumidor final em casa, antes de se
consumir as alfaces adquiridas.

Foi aplicado durante a pesquisa um questionario aos consumidores sobre os habitos
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deste quanto a forma como escolhem a alface (tabela 9), a banca (tabela 10) e 0 motivo de
comprarem essa hortalica da feira livre (tabela 11), sendo que poderiam escolher mais de uma

alternativa dentre as disponiveis, como mostra as tabelas a seguir:

Tabela 9. Escolha da alface na feira livre.

Escolha das alfaces NuUmeros de consumidores
Qualidade/ Aparéncia 60

Preco 2
Obs: opc¢do de multipla escolha

Tabela 10. Porque opta por comprar a alface na feira livre.

Escolha das alfaces Nameros de consumidores
Qualidade/ Aparéncia 41
Preco 12
Habito 7
Praticidade/ Conveniéncia 12

Obs: op¢édo de maltipla escolha

Tabela 11. Escolha da banca onde vai comprar alface na feira livre.

Escolha das alfaces Nameros de consumidores
Qualidade/ Aparéncia 14
Preco 12
Habito 22
Praticidade/ Conveniéncia 22

Obs: opcdo de multipla escolha

Vale ressaltar que para o quesito de qualidade/aparéncia foi considerado a beleza da
alface, o tamanho, e o frescor das folhas.

Ficou claro com esse questionario que o consumidor busca comprar produtos de
qualidade levando em conta ndo s6 os seus habitos ou a praticidade, nem o preco, que para
alguns foi um fator determinante na hora de se adquirir a alface, mas principalmente esses
consumidores buscavam levar para casa uma hortalica de qualidade para o seu consumo.

Sabe-se que, o principal local de ocorréncia de surtos de DTA no Brasil séo as
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residéncias, como podemos observar na Tabela abaixo, onde estdo expressos os dados dos

locais de ocorréncia de surtos, segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2007).

Tabela 12. Locais de ocorréncia de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil
entre 1999 - 2007.

Locais N° de Surtos %
Residéncias 1974 34,7
Restaurantes 852 14,9
InstituicGes de ensino 473 8,3
Refeitorios 457 8,0
Festas 151 2,6
Unidade de saude 72 1,3
Ambulantes 22 0,4
Outros 364 6,4
Total 4370 76,7

Fonte: BRASIL, 2007

Por isso é imprescindivel que todos os cuidados necessarios para uma boa
higienizacdo sejam tomados quando o produto alimenticio chegar em casa e for preparado
para 0 consumo.

Esse cuidado deve ser ainda maior com os alimentos que sdao consumidos in natura,
como no caso das alfaces, ou seja, crus, pois esses ndo irdo passar por nenhum processo que
reduza a quantidade de microrganismos utilizando-se de uma fonte de calor.

Com base nessa preocupacgdo foi realizado um questionario & alguns consumidores que
adquiriram alface na feira abordada na pesquisa, a fim de descobrir como esses procediam com a
higienizag8o dos hortifritis em suas residéncias antes de servi-los como mostra a tabela 13.

Todos os consumidores que afirmaram higienizar suas alfaces utilizando-se de agua
corrente para enxague e depois fazem uso de vinagre ou solucdo clorada para imerséo,
afirmaram que fazem esse procedimento para reduzir a quantidade de microrganismos
existentes na alface, pois consideram esses métodos mais eficientes de que s6 0 enxague em

agua corrente, na hora da limpeza das hortalicas.
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Ja os consumidores que utilizaram-se apenas dao agua corrente como procedimento de
higienizacdo alegaram que fazem desta forma por falta de tempo ou preguica e que ndo acham
que isso seja um problema ou que pode ter algum risco a salde, visto que para eles a alface

aparenta ficar bem limpa depois do enxague.

Tabela 13. Método de higienizacao utilizado pelo consumidor.

Metodo N° de Consumidores %
Enxague em &gua corrente 17 28,33
Enxague em &gua corrente com

imersdo em vinagre 31 51,7
Enxague em &gua corrente com

imersdo em solucdo clorada 12 20
Total 60 100

Desta forma faz-se necessario abordar um pouco sobre seguranca alimentar e
procedimento de higienizacdo que elimine os coliformes da alimentacéo.

A alimentacdo dentro de padrBes higiénicos satisfatorios é uma das condicdes
essenciais para a promogdo e a manutencdo da saude, sendo que a deficiéncia nesse controle é
um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos de origem alimentar (OLIVEIRA et al.,
2002).

As enfermidades de origem alimentar ocorrem guando uma pessoa contrai uma doenca
devido a ingestdo de alimentos contaminados com micro-organismos ou toxinas indesejaveis
(FORSYTHE, 2000).

Doenca transmitida por alimento (DTA) é uma sindrome de natureza infecciosa ou
toxica causada pela ingestdo de alimentos e/ou de dgua que contenham agentes etioldgicos de
origem biologica, fisica ou quimica em quantidades que afetam a salde do consumidor
individual ou de um grupo da populagio (PARANA, 2009).

De acordo com Tommasi, (2002), a maioria dos casos de DTA deve-se a manipulacéo

inadequada. Dentre as causas mais comuns destaca-se a ma utilizacdo da temperatura no
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preparo e conservacdo dos alimentos, contaminacdo cruzada, higiene pessoal deficiente,
limpeza inadequada dos equipamentos e utensilios e contato do manipulador infectado com
alimentos ja preparados.

As estratégias para diminuir a ocorréncia de DTA envolvem a implantacdo de
programas educativos para consumidores e manipuladores capacitando-os a reconhecer as
causas da contaminacdo dos alimentos, as formas de prevencdo e principalmente a adotar as
praticas que diminuem o risco de contaminacdo. A forma mais eficiente de reduzir a
contaminacdo e o crescimento microbiano no alimento é atraves da higienizacdo correta
destes para que esses se tornem alimentos seguros.

Um alimento seguro é aquele que ndo contém nenhum contaminante que possa
prejudicar a salude do consumidor quando ingerido. A implantacdo de um Sistema de
Seguranca Alimentar é parte vital de todas as etapas que envolvem a cadeia alimentar, pois é
uma tentativa de produzir alimentos que ndo causem danos a saude.

A sanitizacdo relacionada aos alimentos, como frutas e hortalicas frescas, consiste no
tratamento do produto limpo por um processo eficaz em destruir ou reduzir o nimero dos
micro-organismos patogénicos sem afetar a qualidade ou seguranca do produto para o
consumidor (FDA, 2009).

A higiene dos alimentos se caracteriza, principalmente, por processos pelos quais 0s
alimentos se tornam higiénica e sanitariamente adequados para 0 consumo, preservando a
qualidade microbioldgica dos alimentos, auxiliando na obtencdo de um produto com boa
condicdo higiénico-sanitaria, que ndo oferecerdo risco a saude do consumidor (SILVA
JUNIOR, 2007).

A lavagem dos vegetais € a pratica mais comum para se obter um produto mais seguro,
entretanto, a eficacia da operacdo de lavagem pode ser aumentada acrescentando solucdes

sanitizantes, objetivando a reducdo e ou eliminacdo de micro-organismos presentes nestes
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alimentos (BERBARI et al., 2001). Por esta razdo, a lavagem e desinfec¢do sdo etapas
consideradas particularmente criticas e fundamentais para a qualidade e seguranca
microbiologica e parasitoldgica dos vegetais consumidos crus. E a qualidade da higienizacéo
das hortalicas depende da atividade do produto utilizado e de fatores tais como concentragéo,
solubilidade, quantidade de micro-organismos presentes na matéria prima, assim como a
disponibilidade e treinamento da populacdo (OLIVEIRA, 2005).

Antunes (2009), afirmou em seu estudo que os métodos de limpeza e sanitizacdo de
hortalicas envolvem a aplicacdo de agua, detergentes e tratamento mecanico das superficies
por escovas ou sprays seguidos por enxague com agua potavel. E importante assegurar que a
agua utilizada seja de boa qualidade para ndo se tornar um veiculo de contaminacgéo.

Os produtos com acdo antimicrobiana sanificante sdo definidos como
agentes/produtos que reduzem ndmeros de bactérias a niveis seguros de acordo com as
normas de saude (MERCOSUL/GMC, 2002).

A FDA (2009) afirma que ha uma variedade de métodos usados para reduzir micro-
organismos em alimentos, e cada método tem vantagens e desvantagens. O melhor método
deve impedir a contaminacdo em primeiro lugar, entretanto, isto nem sempre é possivel.

O uso de desinfetantes nos alimentos age de forma a completar um programa de
sanitizacdo, 0s agentes como vinagres, hipoclorito, acido peracético, entre outros,
frequentemente sdo utilizados por serem considerados eficazes na higienizacao de hortaligas e
frutas. Para ser considerado o sanitizante mais completo, é necessario baixo custo, baixa
toxicidade e a eliminacdo de forma quase completa de micro-organismos patogénicos. Os
produtos desse género mais utilizados sdo os compostos clorados como o hipoclorito (agua
sanitaria), por serem considerados mais baratos e eficazes, todavia pode ser utilizado outro
produto desinfetante como o vinagre, mas um dos preconceitos mais comuns ao uso do

vinagre é o de ser apenas, um condimento, no entanto, este pode ser utilizado como agente
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sanitizante (FONTANA, 2006).

O cloro, principalmente o hipoclorito de sodio (agua sanitaria), é talvez o mais
utilizado por ter acdo rapida, facil aplicacdo e completa dissociacdo na agua (FDA, 2001). Os
compostos a base de cloro sdo germicidas de amplo espectro de acdo, que reagem com as
proteinas da membrana das células microbianas, interferindo no transporte de nutrientes e
promovendo a perda de componentes celulares (VANETTI, 2000). No Brasil, € recomendada
a utilizacdo de solucdo de hipoclorito a 200 ppm, por 15 minutos, para desinfeccdo de
equipamentos, utensilios, frutas e hortalicas (SILVA JR, 2007).

Estudo realizado por Leitdo et al. (1981) mostrou a eficacia da higienizacdo de
verduras, sendo que a lavagem inicial das folhas resultou na eliminacdo de 74% da microbiota
bacteriana. A eficiéncia do hipoclorito de sddio a 200ppm entre 15 e 20 minutos resultou na
eliminacdo de 93,2% para contagem total em placas e 94,5% para coliformes totais. Quando
analisados comparativamente, o vinagre diluido a 2% com imersédo entre 15 e 20 minutos foi
mais eficiente que o cloro, apresentando reducdes de 98,0% para contagem total em placas e
99,8% para coliformes totais.

Santana et al., (2006) afirma que quanto maior a contaminacgdo inicial do produto
menor a eficiéncia do processo de sanitizacdo, por exemplo, com imersdo em agua com 30%
de vinagre, ndo houve redugéo significativa de coliformes fecais. De acordo com estudo
realizado em Pelotas — RS, onde foi avaliada a eficacia de diferentes métodos antimicrobianos
na alface, para reducdo de coliformes totais e fecais, utilizando lavagem com &gua, agua e
vinagre, agua e hipoclorito de sodio, o que se mostrou mais eficaz foi o hipoclorito de sédio
(SANTOS et al., 2008). Oliveira (2005) ao analisar os métodos de higienizacdo de vegetais
empregados em restaurantes de Porto Alegre — RS, apds os tratamentos com agua corrente,
imersdo em agua (30 min), imersdo em vinagre 2% (15 min), imersdo em vinagre 20% (15

min), imersdo em hipoclorito de sodio (15 min) e imersdo em hipoclorito de sddio (30 min)
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verificou que houve um decréscimo nas contagens verificadas para coliformes fecais, em
relacdo a populagdo inicial das amostras de alface analisadas, comprovando a eficacia dos
métodos de higienizacdo. Nascimento et al., (2002) e Lund et al., (2005) também observaram
que o hipoclorito teve melhor resultado como sanitizante, e que a higienizacdo com o vinagre
de acido e alcool n&o obtiveram resultados t&o satisfatorios.

Conforme Leitdo et al. (1981) e Silva Junior (2007), depois de desprezadas as partes
estragadas, deve-se lavar em agua corrente potavel folha a folha e em seguida deve-se
proceder a etapa de desinfeccdo.

Com base na FDA, (2009); sdo recomendadas as seguintes dilui¢bes: 10 mL (1 colher
de sopa rasa) de agua sanitaria para uso geral a 2,0%-2,5% em 1 litro de 4gua ou 20 mL (2
colheres de sopa rasa) de hipoclorito de sédio a 1% em 1 litro de 4gua. Na solucéo clorada, o
produto deve permanecer em imerséo de 15 a 20 minutos, com posterior enxague.

A solucéo clorada a 200ppm deve ser substituida a cada lote imerso ou ser reutilizada
quando o monitoramento da solucdo indicar um minimo de 100ppm de cloro ativo. Para que
possa ser reutilizada, a solucdo ndo deve ter muitos residuos nem apresentar turvacdo, de
acordo com a ABERC (2001).

Estudos realizados por Garg; Churey e Splittstoesser (1990); Beuchat et al. (1998),
utilizando cloro como sanitizante em folhas de alface, mostraram resultados satisfatorios na
eliminagdo de microrganismos.

Outras solucBGes a base de cloro podem ser utilizadas, desde que sejam iddneas,
observando-se as recomendacgdes do fabricante e verificando-se a adequacdo da concentragdo
final de cloro em ppm. Todos os produtos devem estar registrados no Ministério da Saude,
segundo a ABERC (2001).

Segundo a FDA (2009), a eficiéncia do método utilizado é geralmente dependente do

tipo de tratamento, tipo e fisiologia do microrganismo, caracteristica da superficie do



64

alimento como rachaduras, fendas e textura, tempo de exposic¢ao e concentracdo do produto,
assim como pH e temperatura. Deve-se ter cuidado com a concentracdo de sanitizante, pois
pode ter impacto sensorial inaceitavel no alimento.

A higienizacdo adequada € um método bastante pratico e simples e que apresenta um
resultado promissor no que diz respeito a reducdo da quantidade microbioldgica presente no

alimento, garantindo dessa forma uma alimentacdo saudavel e sem riscos a saide humana.
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CONSIDERACOES FINAIS

Podemos concluir com esse trabalho que apesar de as contaminagdes por E.coli ndo
terem sido muito significativas e estarem dentro dos parametros toleraveis, e em alguns casos
apresentarem-se ausentes, 0s riscos dessa contaminacdo existem em toda a cadeia de
producdo, desde o plantio até a comercializacao.

Os produtores precisam atender as necessidades de um mercado cada vez mais
exigente, tendo produtos com alta qualidade para poder conquistar os compradores, portanto,
a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos principalmente os alimentos consumidos in
natura como o alface, se tornam essenciais.

Vale ressaltar que apesar de as alfaces ndo terem apresentado contaminacgéo por E. coli
em niveis perigosos elas apresentaram altos niveis de contaminacao por coliformes totais, o
que indica que as condicdes de higiene pela qual elas foram submetidas durante todas as
etapas dessa cadeia de producgdo até a comercializacdo ndo foram satisfatorias, ou seja, deve
haver um controle mais rigido durante todo o processo de plantio, colheita, limpeza,
transporte e comercializagdo, para garantir a qualidade do produto final, no caso dessa
pesquisa a alface. Afinal foram detectadas possiveis fontes de contaminagdo tanto na banca
quanto nas aguas de irrigacdo e lavagem, e nos meios de transporte. O que faz com que essa
cadeia de producdo ndo seja microbiologicamente segura, pois permite que mesmo que 0
alimento esteja em boas condic¢des no inicio desse processo, este possa chegar contaminado a
mesa do consumidor final.

Com tudo o que foi abordado pode-se concluir que para se ter um alimento seguro &
mesa faz-se necessario uma higienizacao e sanitizacdo dos mesmos depois da compra e antes
de servi-lo, pois nunca se podera ter certeza sobre a qualidade microbioldgica do alimento que

se estd adquirindo. Para tanto a responsabilidade pela seguranca do que é ingerido em casa
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esta nas maos do consumidor final.

Faz-se necessario entdo conscientizar e instruir o consumidor final sobre a importancia
de higienizar corretamente a hortalica que ele adquire antes de consumi-la, bem como
apresentar a eles a forma correta como esta higienizacdo deve ser feita, pois como existem
contaminantes durante a cadeia de producao, transporte e comercializacdo destes produtos o
consumidor se torna o unico meio capaz de lhe oferecer um alimento completamente seguro
para ser consumido.

Com os resultados deste trabalho os produtores de alface estudados serdo informados
dos riscos que levam a contaminacdo do seu produto, para que também possam melhorar seus
habitos de trabalho durante toda a cadeia de producdo, transporte e comercializacdo, a fim de
que eles oferecam a partir de entdo produtos microbiologicamente seguros aos Sseus
compradores.

Sugere-se ainda que sejam criadas normatizacGes que estabelecam limites para
coliformes totais e E. coli para 4gua de lavagem e irrigacdo, e para hortalicas transportadas e
comercializadas que serdo consumidas in natura e ndo passem por nenhum processo de
higienizagdo ou processamento uma vez que alguns consumidores ndo sanitizam essas
hortalicas antes de consumi-las, haja visto a inexisténcia de legislacGes especificas para este

fim, portanto ndo existindo dados e parametros comparativos.
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APENDICE

APENDICE A

QUESTIONARIO AOS CONSUMIDORES: Numero da banca:

e Como vocé higieniza a alface adquirida na feira antes de servi-10?

( )N&o higieniza - Por qué?

( )Enxague em agua corrente
( )Enxague em agua corrente com imersdo em vinagre
( )Enxague em agua corrente com imersdo em solucéo clorada

Porque higieniza dessa forma?

e Porgue vocé opta por comprar alface na feira livre?

) Qualidade / Aparéncia

) Preco

) Habito

) Praticidade / Conveniéncia

AN N N N

e Como vocé escolhe a banca onde vai comprar a alface?

) Qualidade / Aparéncia

) Preco

) Habito

) Praticidade / Conveniéncia

TN N N N

e Como vocé escolhe a alface que vai comprar?

() Qualidade / Aparéncia
() Preco
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APENDICE B

QUESTIONARIO AOS FEIRANTES PRODUTORES NUmero da banca:

Quais os cuidados que vocé toma para evitar contaminacdo da alface durante os processos de
producdo, lavagem, transporte e comercializacéo na feira?

Sugestdes:

O que pode ser feito para melhorar a qualidade do produto (Alface)?




