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Resumo

O objetivo do presente estudo é avaliar as condic¢Ges higiénico-sanitarias da alface cultivada de forma organica e
hidropdnica, comercializada em supermercados do municipio de Ji-Parani, Rond6nia. Foram coletadas 24
amostras de alface crespa, 12 amostras do cultivo orgénico e 12 do cultivo hidropdnico — de quatro supermercados
diferentes. Realizaram-se, também, andlises de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Staphylococcus
aureus e Salmonella spp. Os resultados demostraram um alto indice de contaminacdo pelos microrganismos
coliformes totais e coliformes termotolerantes, em ambas as formas de cultivo; ademais, somente o cultivo
organico apresentou amostras positivas (16,6%) para Salmonella spp. Verificou-se a auséncia de S. aureus em
100% das amostras. As analises revelaram que a presenca de microrganismos do grupo dos coliformes foi
frequente em todas as amostras, diferentemente da Salmonella spp., que esteve presente em apenas 16,6% e S.
aureus que esteve ausente em todas as amostras estudadas.

Palavras-chave: Microrganismos. Qualidade microbioldgica. Alface.
Abstract

To evaluate the hygienic-sanitary conditions of lettuce cultivated in an organic and hydroponic form,
commercialized in supermarkets in the municipality of Ji-Parand, Rondonia. Twenty- four samples of curly lettuce
were collected, in the investigation, 12 organic samples and 12 hydroponic cultures — from four different
supermarkets. Analyses of total coliforms, thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus and Salmonella spp.
were also performed. The results showed a high contamination rate by total coliform microorganisms and
thermotolerant coliforms in both forms of cultivation; thus, only the organic crop showed positive samples (16.6%)
for Salmonella spp. It was verified absence of S. aureus in 100% of the samples. The analysis showed that the
presence of microorganisms from the coliform group was frequent in all samples, unlike Salmonella spp., which
was present in only 16.6%, and S. aureus that was absent in all samples studied.
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Resumen

El objetivo del presente estudio es evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de la lechuga cultivada de forma
organica e hidropdnica, comercializada en supermercados en el municipio de Ji-Parana, Ronddnia. Se recolectaron
24 muestras de lechuga crespa, 12 muestras de cultivo organico y 12 de cultivo hidropénico — de cuatro
supermercados diferentes. Se realizaron, también, analisis de coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus
y Salmonella spp. Los resultados demostraron un alto indice de contaminacion por microorganismos coliformes
totales y coliformes termotolerantes, en ambas formas de cultivo; ademas, solo el cultivo organico present6
muestras positivas (16.6%) para Salmonella spp. Se verificd ausencia de S. aureus en 100% de las muestras. Los
analisis revelaron que la presencia de microorganismos del grupo de los coliformes fue frecuente en todas las
muestras, al contrario de la Salmonella spp., que estuvo presente en solo 16.6% y S. aureus que estuvo ausente de
todas las muestras estudiadas.

Palabras-clave: Microorganismos. Calidad microbiolégica. Lechuga.
1 Introducéo

A alface (Lactuca sativa L. variedade crispa) é uma planta anual, originaria de clima
temperado e pertencente a familia Asteraceae. Ela é muito consumida em todo pais, devido a
praticidade no cultivo e aceitacdo do consumidor (HENZ, 2009; HENZ; MATOS, 2008;
SANTOS, 2001). A alface é uma importante fonte de sais minerais, fibras, principalmente
calcio e vitaminas (especialmente a vitamina A) e é bastante utilizada em dietas (OKURA,
MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

A alface variedade (var.) crespa é a mais comercializada pelos produtores, pois a
hortalica apresenta aspecto de manuseio e transporte facilitado, devido a disposi¢do de suas
folhas, o que a torna preferivel entre os grupos (RODRIGUES et al., 2008). Seu cultivo pode
ser realizado tanto no solo, como o cultivo organico, quanto em sistema hidropdnico — que
corresponde ao cultivo na &gua (SOARES, 2002).

O cultivo orgénico baseia-se na utilizacdo de adubos naturais que estimulam 0s
processos microbianos que ajudam a garantir a qualidade do solo, o que impede a degradacao
(FILGUEIRA, 2008). O adubo é obtido a partir da utilizacdo de restos de vegetais e esterco
animal e é cada vez mais utilizado, pois ndo causa a contaminag¢do dos vegetais com insumos
agricolas; além disso, contém vérios nutrientes minerais como nitrogénio, fosforo e potassio
(FILGUEIRA, 2008; FONASIERI, 1992). O que pesa contra a utilizagdo do esterco é o fato
deste ser um grande deposito de bactérias, principalmente a Escherichia coli e a Salmonella
spp.

Ja o cultivo hidropdnico vem crescendo cada vez mais no Brasil, devido: ao melhor
aproveitamento da area; os ciclos de produtividade sdo mais curtos; a utilizacdo mais eficiente

de nutrientes; melhor qualidade do produto; possibilita o controle de fatores ambientais, que
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tornam limitantes seu cultivo em determinadas épocas do ano; além de ndo contaminar os
lencdis fredticos com nitrato (FURLANI, 1998; SANTOS et al., 2008).

O sistema Nutrient Film Techniqgue (NFT) ou Técnica do Fluxo Laminar,
comercialmente utilizado no cultivo hidropénico, consiste em canais onde as plantas ficam com
as raizes submersas em um filme de nutrientes que circula pelas raizes e depois recolhido a um
tanque (MOSS, 1984). E necessario que a planta fique apenas com o sistema radicular submerso
absorvendo nutrientes e o restante para fora absorvendo oxigénio (CASTELLANE, 1995).

Como as hortalicas sdo consumidas normalmente cruas, elas podem estar contaminadas
com microrganismos patogénicos que causam, consequentemente, danos a saude dos
consumidores (TAKAYANAGUI et al., 2001; SANTANA et al., 2006; TAKAYANAGUI et
al., 2007). Entre estes microrganismos importantes em alimentos, destacamos: a Salmonella
spp., principal agente causador de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil
(BRASIL, 2018); o grupo dos Coliformes, que sdo internacionalmente considerados
microrganismos indicadores da seguranca microbioldgica de alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 2005); e o Staphylococcus aureus que produz toxinas associadas a intoxicagdes
alimentares e diversas formas de alergias e doencas autoimunes (BALANBAN, 2000).

Portanto, diante do descrito anteriormente, o presente estudo teve como objetivo analisar
a qualidade higiénico-sanitaria das alfaces cultivadas de forma orgéanica e hidropdnica,

comercializadas em supermercados no municipio de Ji-Parang, RO.

2 Materiais e métodos

Foram analisadas 24 amostras de alface crespa (Lactuva sativa var. crispa), 12 amostras
de cultivo orgénico e 12 amostras de cultivo hidropdnico, coletadas em quatro supermercados
diferentes localizados no municipio de Ji-Parana — RO.

Para analise de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus,
pesou-se assepticamente 25g da amostra e adicionou-se 225ml de Agua peptonada tamponada
(APT) 0,1%, obtendo a diluicdo 101; a partir desta, realizou-se as demais diluigdes a serem
utilizadas (10-2, 10-3, 10-4).

Para andlise de Coliformes totais, inoculou-se 1 mL de cada diluicdo em placas de
petrifilm E.coli Count Plate - AOAC Official Methods 991.14 e 998.08, incubando-as em estufa
por 24h a 35+2°C; passado este periodo, realizou-se a contagem seguindo as orientacdes do
fabricante (SILVA et al., 2010).
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A anélise de coliformes termotolerantes utilizou as dilui¢des 10-1, 10-2 e 10-3, sendo
que de cada diluicdo retirou-se 3 mL e as inoculou em 3 tubos contendo Caldo Lauril com tubos
de durham invertidos. Em cada tubo, adicionou-se 1 mL da diluicdo. Apos realizado o
procedimento com todas as dilui¢Ges, os tubos foram armazenados em estufa por 24h a 35+1°C.
Apos o periodo de incubagdo, analisou-se os tubos que apresentaram turvacdo e producdo de
gés, sendo estes considerados positivos; realizando-se, entdo, o repique para tubos contendo
Caldo Escherichia Coli, que foram incubados em banho-maria por 24h a 45°C, realizando
posteriormente a leitura dos resultados (SILVA et al., 2010).

Para a andlise de S. aureus, inoculou-se 0,1 ml das trés primeiras dilui¢fes realizadas
em placas de petri contendo Agar Baird-Parker (BP) - método da American Public Health
Association (APHA) por plagueamento em superficie, sendo estas incubadas a 35+2°C por 48h.
Apbs a incubacdo, realizou-se a analise das col6nias caracteristicas para realizacao das provas
bioquimicas (SILVA et al., 2010).

Para analise de Salmonella spp., pesou-se 25g da amostra, adicionando em seguida 225
mL de Agua peptonada tamponada (BPW) e incubada a 35+2°C por 24h. Ap6s a incubagcéo,
para cada amostra, transferiu-se 0,1 mL para um tubo contendo Caldo Rappaport e 1 mL para
um tubo contendo Caldo Tetrationato, incubando-os por 24h a 35+2°C. Posteriormente,
realizou-se plagqueamento seletivo-diferencial em Agar Salmonella-Shigella (SS) e Agar Verde
Brilhante (BGA), por estriamento descontinuo a partir dos tubos de Caldo Rappaport e
Tetrationato; ap0os incubacao, verificou-se o aparecimento de col6nias tipicas e procedeu-se 0s
testes bioquimicos utilizando kit BioMérieux Api 20E (SILVA et al., 2010).

3 Resultados

Conforme demonstrado na Tabela 1, todas as amostras analisadas apresentaram
contagens para coliformes totais e coliformes termotolerantes; contudo, a legislacéo atual para
esse tipo de alimento determina apenas a andlise de coliformes termotolerantes, onde indices
de contaminagdo acima de 102 sdo considerados insatisfatorios.

Portanto, em comparacdo com o valor de referéncia, verifica-se que, 83,33% das amostras
de cultivo organico estavam inadequadas, enquanto que para as amostras de cultivo hidropdnico
esse percentual foi de 91,66% (BRASIL, 2001).

Verificou-se, ainda, a auséncia de S. aureus, e presenca de Salmonella spp. em 16,6% das
amostras analisadas (Tabela 2), o que est4 fora do recomendado pela legislacéo, j& que ela

recomenda auséncia de Salmonella em 25g de alface.
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Tabela 1: Contagem de coliformes totais (UFC/g) e coliformes termotolerantes (NMP/g), em amostras de

Sobral e Natalia Faria Romao

alfaces tipo crespa com cultivo organico coletado em supermercados do municipio de Ji-Parana-RO.

Cultivo Organico

Cultivo Hidroponico

Local de Amostra Colifor_mes Coliformes Coliformes Coliformes
Coleta Totais Termotolerantes Totais Termotolerantes
1 18x10° >1,1x103 1,6 x 10° >1,1x103
Supermercadol 2  4,8x10° 2,3 x 10* 9,5x 10° >1,1x10°
3 58x10* 2,3 x 10* 1,4 x 10° >1,1x10°
1 2,7x10° >1,1x103 2,6 X 10° >1,1x103
Supermercado2 o 2,8 x 10 >1,1x108 8,0 x 10* >1,1x108
3 32x10 >1,1x10° 4,3 x 10* >1,1x10°
1 51x10* >1,1x10° 1,6 x 10° >1,1x10°
Supermercado3 2  2,4x10* >1,1x103 7,8 x 10° >1,1x103
3 44x10° >1,1x10° 8,9 x 10° >1,1x10°
1 41x10° >1,1x 103 2,9x10° >1,1x 103
Supermercado4 2  6,1x10° >1,1x103 2,8 x 10° 2,3 x 10t
3  31x10° >1,1x10° 2,7 x10° >1,1x10°

Tabela 2: S. aureus e Salmonella spp. em amostras de alface tipo crespa com cultivo organico coletado em

supermercados do municipio de Ji-Parana-RO.

Cultivo Organico

Cultivo Hidropbnico

Local de Staphylococcus  Salmonella  Staphylococcus Salmonella
Coleta Amostra aureus spp. aureus spp.
1 <1,0x10t Ausente <1,0x 10t Ausente
Supermercado 1 2 <1,0 x 10t Ausente <1,0x 10t Ausente
3 <1,0x10* Ausente <1,0x10! Ausente
1 <1,0x10t Presente <1,0x10t Ausente
Supermercado 2 2 <1,0x 10t Ausente <1,0x 10t Ausente
3 <1,0x 10t Ausente <1,0x 10t Ausente
1 <1,0x10t Ausente <1,0x10? Ausente
Supermercado 3 2 < 1,0 x 10t Presente < 1,0 x 10t Ausente
3 <1,0x10! Ausente <1,0x10! Ausente
1 <1,0x10* Ausente <1,0x10* Ausente
Supermercado 4 2 <1,0x 10t Ausente <1,0x 10t Ausente
3 <1,0x10? Ausente <1,0x10? Ausente
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A RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 ndo determina um padrdo méximo permitido de
coliformes totais em alfaces; no entanto, a analise deste grupo de microrganismo é importante,
pois indica as condicBes higiénico-sanitarias em que o alimento se encontra (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

Os dados verificados no presente estudo revelaram altas contagens de coliformes totais
nas amostras analisas, onde é possivel constatar que as amostras de cultivo orgénico
apresentaram contagens entre a ordem de 10* e 10° UFC/g, enquanto que nas alfaces de cultivo
hidropdnico esse indice foi entre 10* e 10® UFC/g — o que indica que as amostras de ambos 0s
tipos de cultivo analisados foram obtidas sob condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas.

Bergamo e Granda (2016), ao analisarem amostras de alfaces cultivadas de forma
tradicional, organica e hidropdnica, verificaram presenca de coliformes totais em 100%, 88,9%
e 100% das amostras respectivamente, enquanto que, Santana et al. (2006), ao analisar amostras
desses trés métodos de cultivo, observaram contaminacdo de coliformes totais em 100% das
amostras estudas, o que corrobora com os resultados encontrados em nossas analises.

No presente estudo, verificou-se uma alta prevaléncia de amostras com contagens de
coliformes termotolerantes acima do permitido, independentemente do método de cultivo.
Costa et al. (2012), ao analisarem amostras provenientes do cultivo convencional e organico,
constataram uma maior contaminacao por coliformes termotolerantes nas amostras de cultivo
convencional, enquanto que as de cultivo orgénico se apresentaram dentro da legislacédo; este
resultado € oposto ao do nosso estudo, visto que a maioria das amostras de cultivo organico se
apresentaram insatisfatorias.

Em analises realizadas por Silva (2005), para verificar a qualidade microbioldgica de
alface organica certificada e produzida no Distrito Federal, contatou-se que 97% das amostras
apresentavam presenca de coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislacéo,
diferentemente de Barbosa et al. (2016), que verificou em seu estudo que somente 40% das
amostras de alfaces obtidas por esse sistema de cultivo estavam improprias.

Costa et al. (2012) destacam que a presenca de coliformes termotolerantes reflete a
qualidade do solo e &gua utilizada para irrigacdo. Portanto, as contagens de coliformes
termotolerantes encontrados nas amostras oriundas do cultivo organico podem ser reflexos de
dejetos fecais de humanos e/ou animais presente no solo, ou até mesmo da agua utilizada para
irrigagdo. Ainda, os resultados positivos para coliformes termotolerantes, verificados nas
amostras de cultivo hidrop6onico, também podem estar relacionados a qualidade da agua, bem
como a falta de desinfeccdo dos canais de cultivo e reservatorios (MARTINEZ; BARBOSA,
1999).
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Os resultados obtidos para coliformes totais e termotolerantes podem também estar
relacionados & contaminagdo cruzada, devido a falta de condicfes higiénico-sanitarias dos
manipuladores, locais de armazenamento e/ou transporte — o que possibilita que essas
amostras entrem em contato direto ou indireto com material fecal (BERGAMO; GRANDA,
2016).

As analises revelaram que as amostras ndo apresentaram contaminagdo por S. aureus,
sendo esse um resultado satisfatorio, pois, apesar da legislacdo ndo preconizar a analise desse
microrganismo para alfaces, sua presenca pode significar risco eminente para a saude do
consumidor — ja que essa bactéria é frequentemente responsavel por surtos de doencas
transmitidas por alimentos no Brasil (BRASIL, 2018).

Assim, como no presente estudo, Oliveira et al. (2006) também verificaram auséncia de
S. aureus em amostras de alface proveniente de Belém — PA; contudo, Paiva (2011), em seu
estudo com alfaces da regido noroeste de S&o Paulo, encontrou 36% das amostras contaminadas
por S. aureus.

De acordo com Silva-Junior et al. (2015), a presenca de S. aureus em alimentos sugere
gue houve uma manipulacdo incorreta por parte dos manipuladores, visto que esse
microrganismo € comumente encontrado em algumas regides do corpo humano (SILVA-
JUNIOR et al., 2015), como por exemplo nas maos. Este fato também foi demonstrado em
estudo anterior realizado por Ponath et al. (2016), que verificaram a presenca de S. aureus acima
do permitido em 100% das maos de manipuladores de alimentos analisadas.

Verificou-se que 16,66% das amostras de cultivo organico apresentaram positividade
para Salmonella spp., 0 que esta fora dos padrées exigidos pela legislacdo; este resultado vai de
desencontro com outros estudos disponiveis na literatura que registraram auséncia de
Salmonella spp. em amostras obtidas a partir do cultivo organico (BERGAMO; GRANDA,
2016; COSTA et al., 2012; SANTANA et al., 2006).

Com relacdo as amostras oriundas do cultivo hidroponico, Bergamo e Granda (2016),
Barbosa et al. (2016), Souza et al. (2006) e Santana et al. (2006), encontraram resultados
idénticos ao deste estudo; ou seja, auséncia de Salmonella spp. em 25g, estando, portanto, todas

as amostras adequadas perante a legislacao.

4 Conclusdo

Conclui-se, por meio das andlises, que as amostras apresentaram altas contagens de

coliformes totais e coliformes termotolerantes, o que indica que ambas as formas de cultivo
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inseridas no estudo sdo passiveis de contaminagdo por microrganismos deste grupo. No entanto,
o0s resultados observados para Salmonella spp. sugerem que alfaces provenientes do cultivo
organico possuem uma maior chance de estarem contaminadas por esse microrganismo;

contudo, mais estudos devem ser desenvolvidos para comprovar tal hipdtese.
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