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RESUMO

PEREIRA, J. A. Avaliacdo da contaminacdo da alface (Lactuca sativa) variedade crespa por
bactérias e enteroparasitas. Joao Pessoa-PB, 2010. 77f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da Paraiba.

A busca por uma alimentacao sauddvel composta por verduras consumidas “in natura”
acaba expondo a populacdo ao risco de contrair infec¢des por bactérias e enteroparasitas. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade bacterioldgica e parasitoldgica de alface
crespa tradicional (Lactuca sativa), comercializada em supermercados e mercados publicos de
Jodo Pessoa-PB, comparando a qualidade das que sdo comercializadas em supermercados
com as de mercados publicos. Nesta pesquisa 40 pés de alface, dos quais 20 provenientes de 4
supermercados e 20 de 4 mercados publicos foram submetidos a duas lavagens com agua
estéril, e submetidos a andlise bacterioldgica e parasitolégica. As andlises mostraram que em
todas as amostras havia coliformes totais sem, no entanto haver Salmonella, que 30%
apresentaram coliformes termotolerantes acima de 2x10° NMP/g, e que os enteroparasitas
estiveram presentes em 85% das hortalicas estudadas, entre os quais Strongyloides spp.,
Giardia spp., E. histolytica / E. dispar. Nos mercados publicos foram verificados niveis mais
elevados de contaminagdo bacteriana do que nos supermercados (p > 0,05), porém estes dois
estabelecimentos ndo demonstraram diferenca significativa quanto a contaminag¢do por
enteroparasitas. Devido a elevada contaminacdo observada, torna-se necessario o
estabelecimento de leis que limitem a presenca de contaminantes para que desta forma a

alface crespa nao sirva como veiculo disseminador de doenga por bactérias e enteroparasitas.

Palavras-chave: Alface, Contaminacdo, Bactérias, Parasitas.



ABSTRACT

PEREIRA, J. A. Assessment of contamination of lettuce (Lactuca sativa) curly variety of
bacteria and intestinal parasites. Jodo Pessoa-PB, 2010. 77f. Dissertation (Master of Science

and Food Technology), Federal University of Paraiba.

The search for a healthy diet consisting of vegetables consumed "in natura" just exposing the
population to the risk of infections by bacteria and intestinal parasites. This study aimed to
assess the bacteriological and parasitological of lettuce (Lactuca sativa) commercialized in
supermarkets and public markets in Jodo Pessoa-PB, comparing the quality of which are sold
in supermarkets with the public markets. In this study 40 heads of lettuce, including 20 from
four supermarkets and 20 from four public markets were submitted to two washes with sterile
water, and subjected to bacteriological and parasitological analysis. Analyses showed that all
samples had total coliforms but did not have Salmonella that 30% had fecal coliform above
1x107 MPN/g, and that intestinal parasites were present in 85% of vegetables, including
Strongyloides spp., Giardia spp., E. histolytica / E. dispar. In public markets were found
higher levels of bacterial contamination than the supermarkets (p > 0,05), but these two
establishments showed no significant difference in the contamination with intestinal parasites.
Due high contamination observed becomes necessary to establish laws limiting the presence
of these contaminants so that the lettuce does not serve as a vehicle disseminator of disease by

bacteria and intestinal parasites.

Key-words: Lettuce, Contamination, Bacterias, Parasites.
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1. INTRODUCAO

Entre as diversas medidas sugeridas como necessdrias a busca de uma alimentacao
saudavel, se destaca o incentivo ao consumo de frutas e hortalicas (Organizacdo Mundial de
Saude, 2008).

Dentre as hortalicas folhosas, a mais consumida no Brasil € a alface, respondendo por
cerca de 50% do volume comercializado em algumas centrais de distribuicdo, sendo a
variedade crespa responsavel por 40% deste total (EMBRAPA, 2006). Essa hortalica era
comercializada principalmente em feiras livres, no entanto, devido as mudancas de habitos da
populacdo em relacdo ao local de compra, os supermercados e sacoldes vém ganhando
preferéncia (MACHADO, 2002).

A alface pode ser cultivada pelos métodos convencional, hidroponico ou organico
(MIYAZAWA; KHATOUNIAN; ODENATH-PENHA, 2001), sendo o cultivo direto no solo
(método convencional) o mais utilizado. Nesse sistema de cultivo, o vegetal fica mais exposto
a problemas de contaminagdo por microrganismos, o que acaba tornando-se um fator limitante
para a sua comercializacao.

Condigdes sanitdrias precdrias nas areas rurais e urbanas favorecem a transmissio de
patégenos, que se dd especialmente por meio da dgua de irrigacdo e do adubo utilizado na
fertilizacdo. Ambos podendo estar contaminados por dejetos fecais de animais e dos homens.

Importante fonte de sais minerais (especialmente cdlcio) e vitaminas (principalmente
vitamina A) (EMBRAPA, 2009), a alface pode ser consumida em sopas, sucos e
principalmente in natura, na forma de saladas. Essa tltima forma de consumo € citada como
uma das principais causas do aumento das doencas transmitidas por alimentos (Centers for
Disease Control and Prevention — CDC, 2004). Desta forma, a alface acaba servindo de via
de transmissdo de infec¢do por helmintos, protozodrios e bactérias (SLIFKO; SMITH; ROSE,
2000), o que pode ser demonstrado pela realizacdo de diagnéstico laboratorial dos
microrganismos.

Esse diagnostico laboratorial € de grande importincia para a saude publica, uma vez
que fornece dados sobre as condi¢cdes higi€nicas envolvidas no transporte, producdo,
manipulacdo e armazenamento do vegetal (SILVA; OLIVEIRA; STAMFORD, 2002).

Estudos realizados em diversas regides do pais indicaram problemas de qualidade
microbioldgica da alface comercializada, estando a maior parte contaminada por coliformes e

enteroparasitas (GUIMARAES et. al., 2003; TAKAYANAGUI et al., 2001). Mesmo assim,



19

muito precisa ser feito, pois em algumas localidades a qualidade das hortalicas consumidas
ainda é desconhecida.

Devido ao alto consumo de alface crespa e ao risco microbioldgico associado a esta,
além da inexisténcia de dados locais que mensurem sua qualidade, o presente estudo se
propde a avaliar sua contaminacao por coliformes, Salmonella e enteroparasitas, de modo a
disponibilizar um perfil para a cidade de Jodo Pessoa dos contaminantes presentes na referida

hortalica.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade bacterioldgica e parasitoldgica da alface crespa (Lactuca sativa),

comercializada em supermercados e mercados publicos de Jodao Pessoa-PB.

2.2 Objetivos especificos

e Determinar contaminagdo por bactérias, helmintos e protozodrios nas alfaces,
coletadas em mercados publicos e supermercados locais;

e Verificar se as amostras atendem aos padrdes microbioldgicos estabelecidos na
Resolugdo RDC n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA);

e Comparar entre si as amostras dos diversos supermercados, assim como as obtidas nos
diversos mercados publicos, quanto a contaminagdo microbioldgica;

* Comparar os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas das amostras obtidas nos

supermercados com as dos mercados publicos.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Hortalicas

As hortalicas sdo vegetais utilizados na alimenta¢do humana desde antes de Cristo
devido ao sabor que conferem, quando consumidas cruas ou incorporadas a outros alimentos.
Como sido uma fonte de minerais, vitaminas e fibras, devem ser consumidas diariamente
(OLIVEIRA; MARCHINTI, 1998).

Segundo Rosa, Martins e Folly (2005) a preocupagdo da populagdo com a saude e o
interesse em se ter uma vida saudavel tem levado ao aumento do consumo de hortaligas,
principalmente com o atual aumento da obesidade no mundo inteiro.

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas, legumes e verduras. Embora o
cultivo de hortalicas seja pouco desenvolvido, este mercado possui uma perspectiva de
crescimento muito mais favordvel que os de grios (MACHADO, 2002).

Em 1993, o consumo médio didrio de hortalicas no pais foi de 52 gramas por pessoa,

valor consideravelmente baixo quando comparado a outros paises (QUADRO 1).

Pais Consumo de hortalica
Italia 432
Estados Unidos 270
Israel 200
Argentina 100
Brasil 52

Quadro 1: Consumo didrio de hortalicas em gramas por pessoa nos respectivos paises.
Fonte: Groppo e T. Neto (1993)

As regides do Brasil que apresentam maior consumo de hortaligas sdo a Sul e Sudeste,
tendo consumo médio de 60%. Esse valor ndo se deve apenas a maior densidade demogréfica,

mas também a uma melhor renda per capita (IBGE, 2003).
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3.2 Alface

3.2.1 Consideragdes e cultivo

A alface é uma hortalica folhosa pertencente a familia Asteraceae conhecida desde
500 anos antes de Cristo. Origindria da Europa e Asia foi trazida para o Brasil pelos
portugueses. Botanicamente esta hortalica caracteriza-se por ser uma planta herbdicea,
apresentando caule curto, ndo ramificado, ao qual se prendem as folhas. Tem formato variado,
sendo as do tipo “repolhudo” as mais consumidas no Brasil. A coloragcdo das folhas varia de
verde escuro a verde amarelado, existindo atualmente também com folhas roxas. As raizes sao
do tipo pivoltante, com ramificacdes finas e curtas, ndo ultrapassando os 25 cm de solo
(EMBRAPA, 2009).

Um pé de alface totalmente desenvolvido em dias quentes e longos emite uma haste
floral, tendo inflorescéncia ramificada com grande ndmero de flores perfeitas, sendo
autofecundadas. Sementes nuas sdao pequenas, 3 mm de comprimento e 0,9 mm de largura.
Um grama contém 800 a 1000 sementes. As sementes passam por um estado de dorméncia
apos a colheita e se quebra com frio umido (4° C em 4 a 6 dias), podendo ser semeada apds
secagem.

Por ser origindria de clima temperado, a alface tem um bom desenvolvimento na fase
vegetativa em condi¢des de clima mais ameno resistindo até as geadas leves, entretanto a fase
reprodutiva inicia-se em temperaturas mais elevadas e em dias longos com o pendoamento
(EMBRAPA, 2007). Vale ressaltar que o cultivo em temperaturas inferiores a 10° C e
precipitacdes pluviométricas prolongadas retardam o crescimento e danificam as plantas
(ESTEFANEL; BURIOL; SACCOL, 1978). Por sua vez o cultivo em temperaturas superior a
25° C reduz a fase vegetativa promovendo o pendoamento precoce (EMBRAPA, 2007). As
temperaturas de ar mais favordveis ao crescimento e produgdo de alface situam-se entre 15 e
24° C, sendo a minima de 7°C (KNOTT, 1962).

De acordo com o Programa Horti & Fruiti Padrdao da Secretdria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sao Paulo, a alface é classificada nas seguintes variedades:
americana, lisa mimosa, crespa e romana. Segundo a Companhia de Entrepostos € Armazéns
Gerais de Sdo Paulo - CEAGESP dentre estas a mais consumida € a crespa, em média 64%

(CARVALHO, 2008).
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O cultivo desta hortalica vem sendo praticado de forma convencional, hidroponica ou
organica, diferentes métodos, que por sua vez podem influenciar nas propriedades da alface
(MIYAZAWA; KHATOUNIAN; ODENATH - PENHA, 2001). O método convencional
(conhecido como tradicional) se caracteriza pelo cultivo da alface no solo, com uso de
agrotoxicos e com uma fertilizacdo que pode ser quimica. A irrigacdo deste cultivo costuma
ser por dispersao ou por gotejamento.

No Brasil o cultivo da alface é normalmente realizado em pequenas areas e por
produtores familiares (COSTA; SALA, 2005). No estado de Sao Paulo cultivares de inverno e
de verdo sdo explorados durante o ano todo com inimeros sistemas de produgdo, sendo
alguns mecanizados, mas a maioria medianamente ou pouco mecanizada, fazendo com que a
produtividade decres¢a no periodo de verdo, devido ao excesso de chuvas e de calor, faltando
produto e elevando os precos no mercado interno (MAGGI et al., 2006).

O aprimoramento de técnicas de cultivo de hortalicas, em ambiente protegido, com a
finalidade de anular ou minimizar os efeitos adversos do clima (geadas, vento e granizo)
tornou possivel a exploracdo da cultura de alface em épocas pouco comuns de cultivo,
possibilitando a obtencdo na entre safra e a oferta de um produto de melhor qualidade,
consequentemente de preco mais elevado (SGANZELAR, 1990).

A colheita da alface ocorre entre 50 e 90 dias apds a semeadura, quando as folhas
ainda sdo tenras, sem inicio de florescimento (apds este periodo o produto fica imprestavel ao
consumo devido ao sabor amargo conferido pelo alto teor de latex). Na colheita, realizada no
final da tarde, o corte da planta deve ser feito rente ao solo, em seguida as raizes e folhas
velhas e danificadas s@o eliminadas, procedendo entdo a lavagem, descartando as plantas com

peso menor que 100 g (SGANZELAR, 1990).

3.2.2 Producdo e comercializacdo

De acordo com dados da Food and Agriculture Organization of the United Nations -
FAO (2006), a producdo mundial de alface em 2004 foi em torno de 22 milhdes de toneladas,
distribuidas por uma superficie de 1 milhdo de hectares. A China foi o maior produtor com
cerca de 10,5 milhdes de toneladas anuais, o que representou aproximadamente 48% de toda a

producdo do globo terrestre, seguido dos Estados Unidos com 23%, Europa com 15%
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(destacando-se a Espanha e Itdlia como principais produtores) e América do Sul com apenas
1%.

O Brasil possui aproximadamente 35000 hectares plantados com alface, caracterizados
pela producio intensiva, pelo cultivo em pequenas areas e por produtores familiares, gerando
cerca de cinco empregos diretos por hectare (COSTA; SALA, 2005). Todos os estados do
pais produzem alface, porém os maiores produtores sdo os estados de Sdo Paulo e Minas
Gerais, s6 o estado de Sao Paulo em 2006 plantou 6570 ha, produzindo 1.290.077 toneladas
de alface (IEA, 2007 apud CARVALHO, 2008). Por sua vez metade da producdo de
hortalicas em Sdo Paulo destina-se exclusivamente ao seu mercado interno.

De acordo com o Instituto de Economia Agricola (2007) apud Carvalho (2008), o
valor da producdo agricola da alface em 2005 foi de R$ 33.388.035,15 milhdes, o que
representa uma média de 1,7% sobre o PIB do Brasil em 2005 e 8,3% sobre o PIB da
agricultura. Apesar de estes valores significarem pequena participacdo quando comparados
com o valor da producdo de outras culturas, a atividade apresenta-se como uma op¢ao
interessante de mercado para pequenos produtores (CARVALHO, 2008). No entanto, devido
a alta perecibilidade 19% da alface sdo perdidas no embalamento inadequado, 17% no
transporte, 10% no manuseio (CEAGESP, 2009).

Toda producdo € comercializada a populacdo por meio de feiras livres, mercado
publicos, sacoldes, mercadinhos e supermercados. De inicio a comercializacdo de hortalicas
era preponderante em feiras-livres, porém com a participagdo do comércio varejista moderno
nas vendas de produtos frescos, as venda em feiras livres tiveram um certo declinio. O que a
principio a comercializac@o de hortalicas pelos supermercados era apenas uma forma de atrair
o consumidor acabou resultando numa mudanca do hédbito das pessoas onde comprar suas

verduras, frutas e legumes (MACHADO, 2002).

3.2.3 Consumo

Dentre as hortaligas folhosas a alface ¢ a mais consumida no Brasil. Na Figura 1 esta

representado o consumo da alface em diversas regides do pais (IBGE, 2003).
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Norte
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Centro-oeste

Sudeste 18%

20%

Figura 1: Distribui¢do do consumo da alface nas diferentes regides brasileiras

Fonte: Pesquisa de Orcamento Familiar (POF)-IBGE/2002-2003.

Segundo Carlos et al. (2008) a quantidade de alface consumida diariamente é de
apenas 3 a 4 folhas (30 g), quantidade inferior ao preconizado pelo Guia alimentar para

populacdo brasileira, elaborado pelo Ministério da Saude, que € de 15 folhas (120 g) didrias.

3.2.4 Importancia na alimentagdo e valor nutricional

A alface € rica em diferentes nutrientes, os quais proporcionam intimeros beneficios a
satide humana. De acordo com Franco (2007) a alface (Lactuca sativa) da variedade crespa
apresenta a seguinte composi¢do centesimal para 100g: proteinas (1,20 g), lipideos (0,25 g),
glicidios (2,30 g), cdlcio (38 mg), fésforo (42 mg), ferro (1,10 mg), retinol (21 mcg), tiamina
(87 mcg), riboflavina (187 mcg), niacina (0,324 mg) e 4cido ascérbico (10 mg), tudo isto com
apenas 16 calorias. Ressaltando que as folhas externas da alface (de cor verde mais escura)
sao mais ricas em vitamina A (EMBRAPA, 2009).

Devido a este baixo valor caldrico, a alface qualifica-se para diversas dietas, o que
favorece grandemente o seu consumo de uma maneira geral, constituindo-se um componente

imprescindivel das saladas dos brasileiros (FERNANDES et al., 2002). Tradicionalmente é
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consumida “in natura” em saladas cruas, guarni¢des e entradas, e cozida em sopas, guisados e
molhos cujo valor nutricional é expresso na riqueza de acucares solivel, sais minerais,
vitaminas A e C (MENEZES; FERNANDES; SABAA-SRUR, 2005).

Na forma de suco, a alface é normalmente utilizada para combater a insOnia,
possuindo propriedades diurética, depurativa, calmante, eupéptica, mineralizante,
vitaminizante, desintoxicante, além de contribuir no combate as palpitacdes do coragdo, a
prisdo de ventre (GOTO et al., 1997) e outras desordens intestinais, devido a seu alto teor de
fibras (celulose) (OLIVEIRA; MARCHINI, 1998). Conforme Aguilar (2002) uma dieta
voltada para o consumo de legumes e verduras, entre elas a alface, possui efeito protetor no

que diz respeito ao risco de se desenvolver um cancer bucal.

3.3 Contaminacao por bactérias

Todas as plantas verdes possuem uma microbiota residente, a qual subsiste com tracos
de carboidratos, proteinas e sais inorganicos que estdo dissolvidos na dgua de exudacdo, ou
condensados na epiderme do vegetal (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001b).

Esta microbiota residente é formada por fungos e bactérias, porém devido o pH neutro
dos vegetais ocorre nestes uma sele¢do por bactérias, as quais crescem mais rapidamente que
bolores e leveduras (desta forma nos vegetais normalmente existem varios microrganismos
exceto os fungos). Entre as bactérias que normalmente compde esta microflora estdao as Gram-
negativas, em geral Enterobacter cloacae, E. agglomerans e varias espécies de Pseudomonas.
Em produtos que crescem préximo ao solo como a alface (Lactuca sativa) crespa pode existir
também bactérias Gram-positivas como Bacillus e bactérias corineiformes (VANDERZANT;
SPLITTSTOESSER, 2001b).

A populacdo de microrganismos em produtos frescos como a alface (Lactuca sativa)
pode variar drasticamente, fatores como o vento, chuva, animais e insetos sdo responsdveis
por esta variabilidade, mas em geral esta populacdo € de 10* (BRACKETT, 1988). Um fato a
ser considerado também € a distribuicdo ndo uniforme desta populacdo sobre o vegetal.
Maxcy (1978) isolou uma quantidade superior a 10* bactérias aerébicas mesofilicas nas folhas

externas da alface, mas encontrou aproximadamente 32 UFC/g nas folhas mais internas.
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As hortalicas recém colhidas iniciam o processo de senescéncia, criando uma maior
susceptibilidade para a deterioracdo microbiana (HAO; BRACKETT, 1994), além do que a
populacdo microbiana aumenta drasticamente durante a estocagem. A bactéria de maior
interesse na deterioragdo de verduras é a Erwinia caratovora, a qual € responsavel pelo
amolecimento e podridao, por sua vez Pseudomonas, Bacillus e Clostridium e em geral, as
Gram-negativas estdo envolvidas na deterioracdo das hortalicas. Entretanto, hd muitos casos
em que existe grande populacdo microbiana no vegetal e ndo ha deterioracdo
(VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001b).

A contaminacdo das hortalicas por microrganismos patogénicos ao homem pode
ocorrer por meio da irrigacdo com dgua contaminada ou exposi¢do a inundagdes, uso de
esterco como fertilizantes, contato com o homem, os animais, colheitadeiras e recipientes,
equipamento de transporte, insetos € por causa das precarias condi¢cdes sanitarias na etapa de
lavagem destes vegetais (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001b).

A resolu¢do n° 20/86 do Conselho nacional do Meio Ambiente (BRASIL, 1998)
estabelece que para a irrigacdo de hortalicas que sdo consumidas cruas e de plantas frutiferas
que se desenvolvem rente ao solo, as dguas ndo devem ser poluidas com excrementos
humanos.

Uma das formas de avaliar a contaminacdo do alimento € verificando a presenca de
coliformes totais e termotolerantes (GELDREICH; BORDNER, 1971). A Resolucao RDC n°
12/2001 (BRASIL, 2001), atual legislacio nacional que estabelece os padroes
microbioldgicos sanitdrios para alimentos destinados ao consumo humano, determina que
para amostras indicativas de alface fresca “in natura”, inteira, preparada, sanificada,
refrigerada ou congelada para o consumo direto (exceto cogumelo) deve ser realizada apenas
a pesquisa de Salmonella (que deve estar ausente em 25 g da amostra). Nao mais
estabelecendo para amostras inteiras uma tolerdncia mdxima para coliformes a
termotolerantes (QUADRO 2).

Segundo Amoah et al. (2006) a Comissdo Internacional em Especificacdes
Microbiolégicas para Alimentos recomenda um nivel méiximo de 1x10° coliformes
termotolerantes/g de vegetal fresco. As legislacOes nacionais anteriores a RDC n° 12/2001, a
exemplo da Resolugdo CNNPA n° 12/ 1978 e a RDC 451/1997, eram mais rigorosas e
estabeleciam um limite maximo de coliformes termotolerantes de 2x10° NMP/g, além da

auséncia de Salmonella em 25g da hortalica.
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TOLERANCIA PARA
GRUPO DE ALIMENTOS MICRORGANISMO AMOSTRA
INDICATIVA

Hortalicas, legumes e similares: )

Coliformesa45°C/g | -
frescas, “in natura”, inteiras,
selecionadas ou ndo, com exce¢ao

Salmonella sp/25 g Ausente

cogumelo

Quadro 2: Niveis aceitdveis de microrganismos em amostras indicativas de hortaligas,

legumes e similares “in natura” e inteiros, RDC n° 12/01 ANVISA.

Fonte: Brasil (2001).

O estabelecimento de um limite méximo de coliformes termotolerantes por grama de
hortalica diminui a probabilidade de uma alface que contenha patégenos entéricos em um
nimero equivalente a dose infectante chegue ao consumidor, porém € necessario que se faca a
busca de outras espécies ou grupos bacterianos em hortalicas. Segundo Maxcy (1978) além da
Salmonella typhimurium e de bactérias indicadoras como a Escherichia coli (coliforme
termotolerante), o Staphylococcus aureus também tem potencial para crescer em alface
conservada em temperatura ambiente, chegando a sobreviver as condi¢Oes de estocagem e
preparo das verduras, podendo entio causar doencas.

Outros patégenos como o Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae
(IBENYASSINE et al.,, 2007) e a Listeria Monocytogenes (LONCAREVIC;
JOHANNESSEN; RORVIK, 2005), os quais causam vérios problemas a saide do homem,
também ja foram isolados em alfaces.

Segundo Markova, Romanenko e Dukhanina (2005) o problema causado por bactérias
presentes em vegetais ndo se restringe apenas as espécies conhecidas como patogénicas ao
homem. Em seus estudos varios membros da familia Enterobacteriaceae foram isolados tanto
em plantas selvagens (dente-de-ledo) quanto das cultivadas (tomate e batata) e embora
nenhuma das espécies bacterianas isoladas fossem patdgenos conhecidos, muitos foram
resistentes a multiplos antibidticos e capazes de aderir aos eritrcitos (células vermelhas do
sangue) humano. Desta forma, estas bactérias representam um sério risco aos pacientes com
defesa imunoldgica baixa e/ou que fazem uso de antiinflamatdrios esteroidais (corticdides).

O risco de contrair uma infec¢do bacteriana quando se consome hortalicas ¢é
expressivo, pois ao contrario dos produtos de origem animal, os vegetais, especialmente os

folhosos, sdo muitas vezes consumidos crus, sem um processamento que reduza ou elimine
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microrganismos patogénicos. Além do mais, existe uma tendéncia de ocorrer um aumento da
contaminacdo entre a horta e o consumidor, devido o manuseio e as condi¢cdes de transporte,
armazenamento e distribuicdo (BONILHA, 1992).

Pesquisas mostram que uma simples desinfeccdo com acido acético nem sempre
elimina todos os coliformes presentes na superficie das folhas de alface, especialmente se a
carga microbiana for elevada. Entretanto o perigo causado pelas bactérias nao se limita apenas
as espécies presentes na superficie das hortalicas, estudos mostram que patdgenos entéricos
sdo capazes de colonizar endofiticamente (interior dos tecidos) as plantas, o que acaba
protegendo os durante a desinfec¢cdo (BERNSTEIN et al., 2007).

Virios patégenos humanos tem se demonstrado capazes de colonizar o interior das
plantas, desde as raizes e folhas até os frutos. Esta colonizag¢do faz parte do ciclo ambiental
das bactérias, ciclo no qual as plantas servem de hospedeiros alternativos para a sua
sobrevivéncia e como veiculo para recolonizar hospede animais apds serem ingeridos.

No ciclo ambiental, as bactérias eliminadas no solo juntamente com as fezes de
animais € do homem terdo que chegar as plantas para sobreviverem, para isto contam com a
ajuda dos nematdides do solo, Caenorhabditis elegans, ou da agua de irrigagdo ou do
escoamento da pastagem de gado (KENNEY et al., 2006). Apds o contato com a superficie do
vegetal ocorre a internalizacdo, processo ainda ndo totalmente esclarecido que ocorre mais
rapido nas raizes danificadas. Uma vez penetrado nas raizes estes microrganismos poderao ser
encontrados na partes aéreas da planta apds cerca de 48 horas, estando assim mais faceis de
serem ingeridos e infectarem o homem e os animais (BERNSTEIN et al., 2007).

Entre os patégenos capazes de realizar este ciclo estdo a Escherichia coli, Listeria
Monocytogenes, Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae e a Salmonella sp., entretanto
nem todos os sorotipos de Salmonella sao capazes de colonizar endofiticamente as plantas
(KLERKS et al., 2007). Com base nesta informagao torna-se ainda maior o risco de se
contrair uma toxinfec¢do por estas e outras bactérias ao se ingerir vegetais.

No Brasil a falta de dados sobre toxinfec¢des relacionadas a produtos frescos ainda é
grande e pode ser justificada pela vida curta de prateleira, pela dificuldade de contra-prova,
pelo grande nimero de fornecedores diferentes e pela grande distribui¢dao de produtos frescos
em curto espaco de tempo, dificultando a rastreabilidade de agentes patogénicos. Apesar de
ndo serem registradas, essas doencas ndo devem ser negligenciadas (BRUGALLI; PINTO;

TONDO, 2000).
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3.3.1 Coliformes

Os coliformes totais é um grupo formado por bactérias origindrias do trato
gastrointestinal humano e de outros animais de sangue quente e por bactérias nio entéricas
que se caracterizam por compartilharem algumas caracteristicas como as de serem bastonetes
Gram negativos, aerdbios ou anaerdbios facultativos e fermentadoros de lactose com
producdo de gas em 24 a 48 horas a 35° C (SILVA etal., 1997).

Os coliformes termotolerantes, também chamados de coliformes a 45°C ou coliformes
fecais, ¢ um subgrupo dos coliformes totais, logo sdo bastonetes Gram negativos, ndo
esporulados, aerobios ou anaerdbios facultativos, porém t€m a capacidade de produzir acido e
gds em caldo de Escherichia coli (Caldo EC) em temperaturas usualmente de 44,5 a 45,5°C.
Este grupo inclui pelo menos trés géneros Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, sendo este
dois dltimos de origem nao fecal.

A Escherichia coli tem como habitat o trato gastrintestinal, a partir do qual é
eliminado nas fezes, por i1sso é o melhor indicador de contaminacdo fecal conhecido até o
momento, em especial para hortalicas cruas. A presenga desta bactéria em alimentos também
¢ um indicativo de que outros microrganismos de origem entérica podem estar presentes.
Fermentadora de lactose e produtora de indol a Escherichia coli é a bactéria mais conhecida e
mais facilmente diferenciada dos demais microrganismos nao fecais (SILVA et al., 1997). A
presenca dos demais membros da familia Enterobacteriaceae nao deve estar associada a
contaminacdo fecal (SORIANO, 2001).

Mesmo possuindo sorotipos que habitam de forma comensal o intestino a Escherichia
coli ndo deve ser esquecida como uma espécie bacteriana que apresenta varios sorogrupos
patogénicos ao homem, entre estes a Enterohemorrdgica, Enteroinvasora, Enteropatogénica,
Enterotoxigénica e Enteroinvasora. Surtos de infecgdes ocasionados por Escherichia coli
O157:H7 tem sido associado ao consumo de vegetais crus como alface (ABDUL-RAOUF,;
BEUCHAT; AMMAR, 1993).
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3.3.2 Salmonella sp.

A Salmonella ¢ um dos principais patogenos entéricos que causam sérios danos a
saide do homem, sendo esta amplamente encontrada na natureza, entretanto normalmente
vive no trato gastrointestinal de animais domésticos e selvagens, exceto o sorotipo S. typhi
que é um patégeno que acomete exclusivamente os humanos (SAO PAULO, 2003).

O género Salmonella (pertencente a familia Enterobacteriaceae) é constituido por
2463 sorogrupos (MURRAY et al., 2004) e mais de 2501 sorotipos O (SILVA et al., 2007)
(os quais sdo comumente referidos como espécies individuais da Salmonella), porém este
género possui apenas duas espécies: Salmonella entérica e Salmonella bongori. A Salmonella
enterica por sua vez esta dividida em seis subespécies (MURRAY et al., 2004; JAY, 2005).

Morfologicamente as bactérias deste género se caracterizam como bacilos gram-
negativos, fermentadores de glicose, anaerdbios facultativos, oxidase negativo, produtores de
gés a partir da glicose (exceto S. typhi), produtores de gas sulfidrico (H,S) e geralmente nao
fermentadores de lactose (JAY, 2005; MURRAY et al., 2004). A maioria é mdvel, pela
presenca de flagelos, excecdo feita a S. pullorum e a S. gallinarum que sdao imdveis
(FRANCO; LANDGRAF, 2003).

A classificacdo soroldgica do género Salmonella ¢ baseada na composi¢ao de seus
antigenos de superficie, que sdo os antigenos somaticos (O), flagelares (H) e os capsulares
(Vi). Os antigenos H sdo de natureza protéica. O antigeno O € termorresistente, ndo é
destruido pelo aquecimento a 100° C por 2 horas e os antigenos H e Vi sdo termoldbeis.
(FRANCO; LANDGRAF, 2003).

As salmonelas se multiplicam em temperatura entre 7 e 49,5° C, sendo 37° C a
temperatura 6tima de desenvolvimento, na qual em 4 horas, o alimento contaminado pode
transforma-se em alimento infectante. Abaixo de 7° C para a maioria dos sorotipos ndo ha
multiplicacio (GERMANO; GERMANO, 2003).

Dados internacionais apontam a Salmonella como principal agente de surtos nos EUA.
Naquele pais, entre os anos de 1993-1997, foram contabilizados 32610 casos, com 13 mortes
(ALVES FILHO, 2003).

Os seres humanos, geralmente, contraem a infeccdo por Salmonella paratyphi entérica
ao ingerirem produtos de origem animal contaminados. Os alimentos mais associados a surtos
de Salmonella entérica sdo aves e ovos, 0os quais podem ser contaminados na coacla da

galinha ou por infec¢do trasovariana. O risco ndo estd associado a ovos sujos, pois eles
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aparentemente limpos podem transmitir a infeccao pela Salmonella se ingeridos crus ou mal
cozidos (CAETANO; SALTINI; PASTERNAK, 2004).

Embora, estes sejam alimentos normalmente implicados em casos de salmonelose as
hortalicas t€ém potencial para transmitir esta infeccdo, pois uma vez eliminados nas fezes dos
homens e dos animais esta bactéria pode contaminar 4gua usada na irrigacdo e o solo onde sdao
cultivados estes vegetais.

A S. typhi e S. paratyphi sdo patégenos humanos estritos (sem reservatorio
alternativo), logo as infec¢Oes causadas por estes sorotipos sdo transmitidas de pessoa a
pessoa, por sua vez comumente ocorre colonizac¢do assintomdtica de longa duracdo por estes
microrganismos (MURRAY et al., 2004).

Os organismos patogénicos apresentam os seguintes tempos de sobrevivéncia em
produtos agricolas: Salmonella spp. 10-53 dias nas raizes, 1-40 dias em folhas vegetais e até
dois dias em frutos, A Shigella spp. 2-7 dias em folhas e até seis dias em frutos (MELO,
1978).

3.4 Contaminacao por helmintos e protozoarios

Segundo Blaser (1996), Kiferstein e Abdussalam, (1999) as doengas veiculadas por
alimentos sdo resultantes predominantemente do ciclo de contaminagdo fecal/oral, o qual tem
o seu controle recebido aten¢do cada vez maior em todo o mundo. Entre estas doencas
destacam-se as parasitoses intestinais, patologias cujas elevadas prevaléncias e diversidades
de manifestacdes clinicas tém representado um problema de grande importancia em Sadde
Publica (ROITT; BROSTOFF; MALE 1997).

O Brasil, como um pais tropical e com grande desigualdade social, possui clima e
situacdo socioecondmica favordvel a ocorréncia de doengas parasitdrias. As baixas condi¢des
sanitdrias das dreas rurais e urbanas fazem as parasitoses intestinais sejam amplamente
disseminadas, e neste contexto as hortalicas servem como um dos principais veiculos de
transmissdo de enfermidades intestinais (MESQUITA et al.,, 1999). Dentre as hortalicas
destaca-se a alface pelo fato de ser normalmente consumida crua, pela facilidade e quantidade
de producdo, bem como a possibilidade de contaminagdo por dgua e solos poluidos (GARCIA

et al., 2004).
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A contaminagdo da alface que chega a mesa dos consumidores por enteroparasitas
ocorre devido ao cultivo em solo contaminado por dejetos fecais de humanos e animais,
contato da hortalica com moscas, aves, ratos, forma inadequada de manuseio (ROBERTSON;
GJERDE, 2001), armazenamento imprdprio, recipientes € equipamentos contaminados
(CHITARRA, 2000) e principalmente por meio da irrigacio com &gua contaminada por
dejetos fecais (ROBERTSON; GJERDE, 2001).

A Organizagdo Mundial da Saude — OMS (1989) estabeleceu um limite para ovos de
nematoides em dguas para irrigacdo, sem restricdes quanto ao vegetal, menor ou igual a 1
ovo/litro (BLUMENTHAL et al., 2004 apud FREITAS et al., 2004). No Brasil a dnica
legislacdao que estabelecia um limite de parasitas em hortalicas foi revogada, a resolugdo n°® 12
de 1978 da Comissao Nacional de Normas e Padroes de Alimentos-CNNPA, e nenhuma nova
lei que institua limites para a presenga destes microrganismos em alfaces ndo embaladas foi
criada pela ANVISA ou pelo Ministério da Agricultura.

Estudos feitos em algumas cidades do Brasil mostraram uma elevada contaminacdo
das alfaces comercializadas por enteroparasitas a exemplo de Recife - PE onde 96,9% das
alfaces estavam contaminadas por alguma espécie de enteroparasita (ROCHA; MENDES;
BARBOSA, 2008), Florian6polis — SC 60% (SOARES; CANTOS, 2006), Campo Mourao —
PR 57% (FREITAS et al., 2004), Guarapuava — PR 50% (ONO et al., 2005).

Segundo Ono et al. (2005) esta contaminacdo da alface (Lactuca sativa) por
enteroparasitas € mais preponderante em algumas variedades, em sua pesquisa verificou-se
que a alface crespa, mesmo com a sua capacidade de reter sujeira, apresentou-se menos
contaminada que a variedade lisa.

Sao vdrias as estruturas parasitarias que podem estar presentes contaminando a alface
entre elas larvas de helmintos como Strongyloides spp., ovos de helmintos como
Ancylostomatidae, Ascaris spp., Taenia spp., Trichures trichiura, Enterobius vermiculares e
cisto de protozodrios como Gidrdia spp., Entamoeba coli, Entamoeba histolytica / E. dispar e
Endolimax nana.

Fatores intrinsecos do parasita contribuem para a sua permanéncia e viabilidade nas
hortalicas, consequentemente contribuindo para o desenvolvimento de parasitoses em
individuos que ingere verduras cruas como a alface, entre estes fatores destacam-se a forte
aderéncia dos ovos de helmintos as hortalicas, como ocorre com os ovos de Ascaris spp
(COELHO, 2001 apud FREITAS et al., 2004) e a elevada resisténcia as condi¢des ambientais
de algumas estruturas parasitarias. Segundo Melo (1978) os ovos de Ascaris spp. resistem até

35 dias em folhas e a Entamoeba histolytica - até trés dias em folhas.
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A seguir serdo realizados breves comentdrios, com base na literatura pertinente, a
respeito dos principais parasitas que acometem o homem e que ja foram detectadas em

alfaces.

3.4.1 Sub- reino Helminto

Os helmintos constituem um grupo de animais, incluindo espécies de vida livre e de
vida parasitdria. Apresentam os parasitos distribuidos nos filos Platyhelminthes, Nematoda e
Acanthocephala (NEVES et al., 2005). Destes apenas dois tem interesse para a medicina
humana: os Platelmintos, ou vermes achatados, e Nematelmintos, vermes cilindricos
(CIMERMAN; CIMERMAN, 2005), os quais possuem espécies capazes de infectar o homem
por meio da ingestdo de alimentos contaminados.

De acordo com a OMS, de cada quatro habitantes do planeta, um estd parasitado por
algum tipo de helminto. Dentre estes parasitos, chama a aten¢do o Ascaris lumbricdides, por
apresentar elevada freqii€éncia na populacao pediatrica (MACHADO et al., 1999).

O controle das helmintiases, infec¢do causado por helmintos, € realizado através da
interferéncia na cadeia epidemioldgica em diferentes pontos, empregando-se medidas que
visam a promocdo de saude, em particular educagdo para a saide, de modo a evitar
contaminacdo do solo; melhoria dos habitos higiénicos voltados para o manuseio de
alimentos, especialmente vegetais, além de implementacdo de medidas de saneamento bdsico

(CIMERMAN; CIMERMAN, 2005).

3.4.1.1 Ascaris lumbricdides

Helminto citado com freqiiéncia devido a ampla distribui¢do geografica e pelos danos
que causam ao hospedeiro, o Ascaris lumbricoides € encontrado em quase todos os paises do
mundo e ocorre com freqiiéncia variada em virtude das condi¢des climdticas, ambientais e,
principalmente, do grau de desenvolvimento socioecondmico da populacdo (NEVES et al.,

2005).
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O Brasil estd no grupo de paises mais infectados por este verme, sendo a infecc¢ao
detectada em cerca de 39% da populacdo. A prevaléncia elevada de ascaridiase estd associada
principalmente a precdrias condicdes sanitdrias, constituindo importante indicador do estado
de saude da populacdo (SILVA et al., 1997).

A transmissdo do A. lumbricdides ocorre por meio da ingestdo de ovos, contendo a
larva infectante Ls, presentes em dgua ou alimentos contaminados e pelo héabito de levar as
maos e objetos sujos a boca (CRUA, 2003; MOTA et al., 2004; NEVES et al., 2005).

O individuo infectado normalmente € assintomético, porém nos casos sintomaticos o
hospedeiro pode vir apresentar subnutricdo (devido a espoliacdo de proteinas, vitaminas,
carboidratos e lipidios da dieta humana), convulsdes epileptiformes, urticarias e irritacdo

intestinal. Em infeccdes macicas, nas quais este verme pode chegar a ser expelido pela boca,

podem ocorrem lesdes hepdticas, pulmonares e obstrucdo de alcas intestinais.

3.4.1.2 Strongyloides stercoralis

O S. stercoralis € outro verme capaz de parasitar o homem, entretanto € o inico com
duplo ciclo evolutivo, um ciclo de vida livre e outro de vida parasitaria. Sua transmissao € por
meio da penetracdo das larvas filaridides (L3) através de pele integra ou das mucosas do
homem, principalmente na boca e no es6fago, quando deglutidos com alimentos
contaminados (COSTA - CRUZ, 2005).

O quadro clinico desenvolvido por este parasita se caracteriza por inflamacao no local
onde a larva penetra. Durante a sua passagem pelos pulmdes ele provoca febre, dispnéia,
crises asmatiformes e hemorragia dos alvéolos pulmonares; no intestino: diarréia, vomitos,
m4 absor¢do alimentar e ulceracdo. Este parasita ainda pode perfurar e ser alojar no mais
diversos 6rgdos como rins, figado, cérebro, coracdo, pancreas e tiredide, o que pode levar o

individuo acometido a morte (NEVES et al., 2005; REY, 2008).

3.4.1.3 Ancylostomatidae

Diferentemente dos demais helmintos que foram descritos conforme a espécie

patogénica ao homem, esta familia possui diferentes géneros que se assemelha no ciclo
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bioldgico, na morfologia dos ovos, capacidade de infectar o homem e no quadro clinico desta
infeccdo. Os dois principais representantes desta familia sdo: Ancylostoma duodenale e
Necator americanus.

A sua transmissdo se d4 por meio da penetracdo das larvas filariéides (L3) através de
pele integra ou das mucosas do homem, principalmente na boca e no es6fago, quando
deglutidos com alimentos contaminados (COSTA - CRUZ, 2005).

Os ancilostomideos possuem uma peculiaridade em relacdo aos demais helmintos, a de
se alimentar de sangue, desta forma na ancilostomose (também conhecida como amarelao) o
individuo acometido pode apresentar anemia por deficiéncia de ferro, outros sintomas desta
patologia sdo: dor no inicio do estdbmago, dor abdominal, vomitos, indisposicdo, indigestao,

falta de apetite e diarréia que pode ser sanguinolenta (NEVES et al., 2005; REY, 2008).

3.4.1.4 Taenia spp.

A Taenia é um gé€nero que possui duas importantes espécies que parasitam o homem,
Taenia solium e a Taenia saginata, as quais se diferenciam pelas caracteristicas morfoldgicas
do verme na fase larval e adulta e quanto ao hospedeiro intermedidrio utilizado no seu ciclo
bioldgico, sendo o porco usando como hospedeiro intermedidrio da Taenia solium e os
bovinos pela Taenia saginata.

Este pararasito € capaz de causar duas entidades moérbidas distintas a depender do seu
estdgio de desenvolvimento, a cisticercose que € provocada pelo estagio larval e a teniase
decorrente do verme adulto.

A ingestio de dgua e alimentos contaminados, a exemplo das hortali¢as, com ovos de
Taenia leva o individuo a desenvolver a cisticercose, mais grave patologia ocasionada pelos
helmintos até entdo discutidos. Quando o cisticerco aloja-se no olho o paciente pode ter perda
parcial ou total da visdo, se no sistema nervoso central poderd ocorrer crises epilépticas,
hipertensdo intracraniana, dor de cabe¢a, meningite cisticercotica, disturbios psiquicos e perda
de massa encefdlica (morte de neurdnios do cérebro) e se no coragdo, sentem-se palpitacoes,

ruidos anormais ou dispnéia (NEVES et al., 2005).
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3.4.2 Sub-reino Protozoa

Os protozodrios constituem um grande conjunto de organismos unicelulares, que
geralmente sd@o microscopicos e possuem forma variada (ovéide, esférico, estrelado). Estes
seres embora exibam diferencas marcantes na forma e no tamanho, possuem estruturas
fundamentais que sdo comuns a todo grupo como membrana, citoplasma e ndcleo
(CIMERMAN; CIMERMAN, 2005).

Alguns espécimes deste sub-reino apresentam o seu ciclo biolégico composto de duas
importantes fazes: trofozoitica e cistica. Na primeira o protozodrio encontra-se na forma
vegetativa, o trofozoito, enquanto na segunda estd sob a forma vegetativa, o cisto.

Durante o ciclo bioldgico os trofozditos que estdo parasitando o homem e os animais
se multiplicam e alimentam-se a custa do hospedeiro, porém a partir do momento em que
algum fator altera as condi¢des favordveis no habitat, o trofozoito secreta uma membrana
cistica e transforma-se em cisto para resistir as condi¢cdes adversas do meio ambiente, sendo
este eliminado junto com as fezes. Por sua vez quando este cisto for ingerido por algum

hospedeiro ele se transformard em alguns trofozoitos (NEVES et al., 2005).

3.4.2.1 Entamoeba histolytica

Dentre todas as amebas a tinica comprovadamente patogénica € a E. histolytica. Sua
transmissdo decorre da ingestdo dos cistos presentes em dgua, alimentos contaminados € nas
maos das pessoas infectadas.

A amebiase, patologia provocada pela E. histolytica, é a segunda causa de morte entre
as doencas parasitdrias no mundo. O seu agente etiolégico na forma trofozoitica através da
secrecdo de proteinases € capaz de destruir o tecido hospedeiro, matando as células-alvo por
contato e fagocitando eritrécitos. O quadro clinico desta doenca caracteriza-se por diarréia,
dor abdominal, nduseas e ulceracdes na parede intestinal, a partir da qual os trofozoitos
invadem outros 6rgaos como figado, pulmao, cérebro, rim e pele causando amebiase extra-
intestinal, que se caracteriza por formacao de abscessos nos 6rgios infectados (NEVES et al.,

2005; REY, 2008).
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Por ser microscopicamente idéntica a E. dispar (espécie ndo patogénica) esta espécie
deve ser denominada de E. histolytica / E. dispar. As metodologias empregadas na
diferenciacdo das duas se baseiam na eletroforese das enzimas da via glicolitica, em técnicas
imunoldgicas como ELISA e em técnicas de biologia molecular como a PCR (NEVES et al.,

2005).

3.4.2.2 Entamoeba coli

A Entamoeba coli € um parasito comensal que vive no intestino grosso sem invadir
tecidos ou se quer ser patogénica. Esta espécie € frequentemente encontrada no homem nas
mais diferentes partes do mundo, sendo mais comum nas regides com precdrias condi¢des
sanitarias (CIMERMAN; CIMERMAN, 2005).

A infeccdo do homem por este protozodrio decorre da ingestdo de cistos contidos na
dgua e alimentos contaminados por material fecal (MORAES; LEITE; GOULART, 2008), ou
seja, sua presenga em alimentos indica contaminagdo fecal (OLIVEIRA; GERMANO, 1992).

3.4.2.3 Endolimax nana

Espécie parasita do homem e de outros animais domésticos, a Endolimax nana é muito
freqiiente em nosso meio (CIMERMAN; CIMERMAN, 2005). Sendo encontrada em todos
os continentes, principalmente em regidoes quentes (MORAES; LEITE; GOULART, 2008).

A E. nana é uma ameba muito pequena e assim como a E. coli ndo invade tecidos, nio
¢ patogénica, vive comensalmente no intestino e € transmitida pela ingestdo de 4dgua ou
alimentos contaminados (NEVES et al., 2005; REY, 2008). A sua importancia em alimentos
reside no fato de que sua presenca indica a ocorréncia de contaminacio fecal (OLIVEIRA;

GERMANO, 1992).

3.4.2.4 Giardia lamblia
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A Giardia lamblia é um parasito cosmopolita que atinge ambos 0s sexos, sendo mais
comum em grupos etdrios inferiores a 10 anos (CIMERMAN; CIMERMAN, 2005). Entre as
caracteristicas que o diferencia das amebas destaca-se a presenca de estruturas de locomogao,
flagelos, na forma trofozofta.

A infeccdo por este protozodrio em humanos normalmente ocorre devido a ingestdo de
cisto de G. lamblia presentes em dgua ou alimentos contaminados.

Embora seja patogénico, o parasitismo pela G. lamblia é em geral assintomatico.
Entretanto, o quadro clinico da giardiase caracteriza-se por dores abdominais, nduseas e ma
absor¢do de lipideos, nutrientes e vitaminas, o que pode levar o individuo acometido a uma

subnutricao e perda de peso (NEVES et al., 2005; REY, 2008).
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4. MATERIAL E METODOS

Nesse estudo, alfaces (Lactuca sativa) da variedade crespa de cultivo tradicional,
comercializadas no municipio de Jodo Pessoa — Paraiba, foram analisadas quanto a sua
contaminacdo por bactérias (Salmonella, coliformes totais e termotolerantes) e parasitas

(helmintos e protozodrios).

4.1 Local de trabalho

O presente trabalho foi desenvolvido no campus I da UFPB nos laboratorios de
Microbiologia de Alimentos do Centro de Tecnologia e de Microbiologia e Parasitologia

Clinica do Departamento de Ciéncias Farmacéuticas do Centro de Ciéncias da Saude.

4.2 Coleta das amostras

Amostras de alface tradicional da variedade crespa (Lactuca sativa) foram adquiridas
mediante compra, entre 0os meses de setembro e dezembro de 2009, em 4 supermercados de
diferentes grupos empresariais (S1, S2, S3, S4) e 4 mercados ptblicos (M1, M2, M3, M4) de
Jodo Pessoa — Paraiba. Quinzenalmente, 1 pé de alface era coletado, aleatoriamente, por
ponto comercial, sendo esse procedimento repetido cinco vezes, perfazendo um total de 40
amostras. Nos supermercados, as amostras foram coletadas de modo que ndo ocorresse o
contato direto entre estas e as maos do operador, enquanto que nos mercados publicos o
préprio vendedor embalava manualmente o produto. Todas as amostras foram
acondicionadas, individualmente, em sacos estéreis, identificadas e transportadas até o
laboratério em sacola térmica com gelo.

No supermercado S1, as alfaces encontravam-se empilhadas, sem embalagem prdpria,
ao lado de outras espécies de hortalicas, sem uma divisdria que as separassem, estando todas
sob refrigeracdo em gondolas. Esse supermercado ndo era climatizado e dispunha de um

funciondrio para borrifar 4gua sobre as alfaces, algumas vezes ao dia.
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Nos supermercados S2 e S3, os pés de alface estavam acondicionados, de forma
individualizada, em embalagens plésticas, ficando expostos ao ar que climatizava todo o
supermercado. O supermercado S4 compartilhava as mesmas caracteristicas dos
supermercados S2 e S3, exceto que o mesmo ndo possuia climatiza¢do do ar, ficando as
alfaces expostas a temperatura ambiente.

Os diferentes mercados publicos possuiam as mesmas condi¢des de armazenamento e
comercializacdo das alfaces, diferindo somente quanto a algumas -caracteristicas das
instalacOes fisicas. Nesses estabelecimentos, as alfaces ficavam empilhadas umas sobre as
outras, proximas de outras espécies de hortalicas e expostas a temperatura ambiente, sendo
manuseadas e embaladas pelo vendedor, que manuseava o produto e o dinheiro sem a devida
higienizacdo das maos, além de apresentarem condi¢Oes precdrias de higiene pessoal.

Todos os mercados publicos possuiam somente um banheiro para uso de vendedores e
consumidores, sendo os mercados M1 e M3 os que apresentavam melhores condicdes de piso

e bancadas, quando comparados aos mercados M2 e M4, que estavam bastante deteriorados.

4.3 Preparo das amostras

Primeiramente cada pé de alface foi pesado (APENDICE A) e em seguida submetido a
duas lavagens, conforme metodologia descrita por Guimardes et al. (2003), sendo esta
modificada somente quanto a substituicdo de uma solu¢do de detergente neutro por dgua
destilada estéril nas etapas de lavagem (Figura 2).

Na primeira lavagem, 250 mL de agua destilada esterilizada foi adicionada a
embalagem que continha 1 pé de alface, sendo esta agitado manualmente durante 30
segundos. Posteriormente, fez-se a filtracdo da dgua de lavagem em gaze estéril de 8 dobras,
que foi recolhida num recipiente estéril.

Para a segunda lavagem, a alface usada anteriormente foi submetida ao
desfolhamento, desprezando-se as partes deterioradas, sendo cada folha esfregada com um
pincel n° 16 em um refratdrio estéril de vidro, contendo outros 250 mL de dgua destilada
estéril. Ao final dessa etapa, a dgua foi filtrada em gaze de 8 dobras e recolhida num segundo
recipiente estéril

A etapa seguinte consistiu na transferéncia de 50 mL das dguas da primeira e segunda

lavagem para um terceiro recipiente, formando uma aliquota composta de 100 mL a ser usada
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na andlise bacterioldgica. Foram determinados o Numero Mais Provével de coliformes totais e
termotolerantes, além da pesquisa de Salmonella.

O restante da dgua da primeira lavagem foi recolhido num célice de fundo cdnico,
sendo o mesmo feito em um segundo cdlice com a dgua da segunda lavagem. Cada célice foi
levado para ser examinado de forma independente nas andlises parasitolégicas, que

consistiram na técnica de sedimentacdo espontanea e de centrifugo-flutuacao.

!

— 2° Lavagem
250mL H,O eaténl

230l HoO) estérl

Filtraz3o

Filtragio

Anilise
Bacteriologica

Sobrada apua de Sobrada agua de
lavagem [ 1 lavagem 1.2

Anilise Parasitologica

Figura 2: Fluxograma do preparo das amostras.
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4.4 Analises bacteriologicas

4.4.1 Determinacdo do NMP de coliformes totais e termotolerantes

Dos 100 mL coletados a partir das 4guas da primeira e segunda lavagem da alface, 25
mL foram transferidos para frascos com tampas rosquedveis, esterilizados, contendo 225 mL
de 4gua peptonada 0,1%, sendo posteriormente homogeneizados e diluidos até 10°, de
acordo com a metodologia recomendada por Vanderzant e Splittstoesser (2001a) (Figura 3).

As trés dilui¢des selecionadas (10'3, 10% ¢ 10'5) foram submetidas aos testes
presuntivos e confirmativos, utilizando-se uma série de trés tubos, por diluicdo. No teste
presuntivo, 10 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) foi utilizado, sendo os tubos
incubados a 35 £+ 0,5° C, por 24 - 48+2 horas, em estufa bacteriolgica. Posteriormente, fez-
se o teste confirmativo por transferéncia de uma alcada dos tubos com producgdo de gds no
caldo LST, para tubos com caldo verde brilhante bile 2% lactose (VB) e caldo Escherichia
coli (EC). Os tubos com caldo VB foram incubados a 35+0,5° C por 48+2 horas, em estufa
bacterioldgica, enquanto que os tubos com caldo EC a 45,5+0,2° C por 24+2 horas, em banho
termostatizado com circulagdo continua da dgua. Os tubos que apresentaram crescimento com
producdo de gis no caldo VB foram considerados positivos para coliformes totais, € os do
caldo EC, positivos para coliformes termotolerantes. A sequéncia de tubos positivos de cada
diluicdo foi anotada e o cdlculo do NMP de coliformes totais e termotolerantes foram
determinados com auxilio da tabela de Hoskins. Posteriormente, o valor de NMP/mL das
dguas de duas lavagens da alface foi convertido, para NMP/g de alface, tomando como base o
peso desse vegetal submetido a primeira lavagem (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER,
2001a) (APENDICE A).
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Figura 3: Técnica para determinagdo do NMP de coliformes totais e termotolerantes.
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4.4.2.2 Pesquisa de Salmonella

Dos 100 mL coletados a partir das dguas de primeira e segunda lavagem da alface, 25
mL foram transferidos para um frasco contendo 225 mL de caldo lactosado (pré-
enriquecimento), que foi incubado a 35° C durante 24+2 horas. Posteriormente, a partir da
amostra pré-enriquecida, foram transferidas aliquotas de 0,1 mL para tubos com 10 mL de
caldo Rappaport - Vassiliadis (RV) e 1 mL para tubos contendo 10 mL de caldo Tetratinato
Verde Brilhante (TGB), os quais foram incubados a 42 e 43+0,2° C, respectivamente, durante
2442 horas em banho termostatizado (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001c¢) (Figura
4).

Para o isolamento de coldnias de Salmonella, a partir de cada tubo dos meios de
enriquecimento seletivo inoculou-se placas de dgar Hectoen Enteric e dgar Salmonella —
Shigella (SS) pela técnica de esgotamento por estrias sucessivas e as incubaram a 35° C
durante 24 horas. Decorrido este periodo 2 coldnias suspeitas foram selecionadas de cada
placa e inoculadas em 4gar inclinado Tripli Iron Sugar (TSI) e dgar Lisina (LIA), e incubados
a 35° C por 2442 horas. As coldnias que ndo apresentaram perfil atipico em ambas as provas
bioquimicas, TSI e LIA, foram submetidas a prova da urease, crescimento em KCN e
producdo de indol, todas inoculadas a partir do crescimento bacteriano obtido no TSI e
incubadas a 35° C por 24 horas. As colOnias positivas na producdo da urease foram
descartadas, as ndo produtoras de urease foram submetidas ao teste soroldgico somatico
polivalente para a confirmac¢do do género bacteriano (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER,
2001c).

Para a realizacdo do teste soroldgico uma lamina de vidro foi dividida em duas partes,
em uma delas colocou-se uma alcada de solucd@o salina 0,9% e na outra 1 gota do anti-soro
Salmonella somdtico polivalente, retirou-se uma algada do crescimento bacteriano do TSI
urease negativo e se fez uma emulsdo na salina presente na lamina (controle), repetiu-se o
mesmo procedimento no quadrante vizinho (teste), apés movimentos de rotacdo da emulsdo
observou-se se ocorreu aglutinacdo no quadrante teste e no controle. Os resultados foram
expressos como presenga ou nao de Salmonella/25g de alface crespa (VANDERZANT;
SPLITTSTOESSER, 2001c).



46

Pré-enfiguectmento
i _\J 25mL da aliquata +
F_ .1 225mL caldo Lactosado

.} 35°C{24+Zhoras

|
o
lmLJ Eﬁl,lml_{

Enttquectmento seletivo Enriquecimento seletivo
4340,2°Cf24+2horas 42902412 horas

Tetrationato  Rappaport -Vassiliadis

[solatnetito
350 2 4horas
HE T HE

Tol L1& Tl LIA TSl LI4  THI,LIA

|—L URELA,

INDOL,
ECH

|

Teste sorolégico || D @

Provas hiogquirnicas
35°C 24+ 2horas

Figura 4: Técnica para pesquisa de Salmonella.




47

4.5 Analises parasitologicas

A andlise parasitoldgica das hortalicas foi realizada de acordo com Guimaries et al.
(2003). O calice da primeira e da segunda lavagem foram deixados em repouso por 24 horas
para a sedimentacdo espontanea das estruturas parasitdrias, estando estes cobertos por placa
de petri.

Decorrido o tempo, cada cdlice foi examinado de forma independente, recolhendo-se,
em duplicata, 0,1 mL do sedimento obtido e o analisando em microscépio optico (10x e 40x)
apo6s ser misturado com 1 gota de lugol sobre uma lamina.

Posteriormente parte do sobrenadante de cada célice foi desprezado de modo que
restasse cerca de 50 mL do sedimento em cada, este sedimento foi distribuido em 3 tubos de
15 mL que foram centrifugados a 2500 rpm durante 1 minuto. O sobrenadante de cada tubo
foi desprezado e o sedimento obtido foi ressuspendido com cerca de 10 mL de solucdo de
sulfato de zinco a 33%, gotejado lentamente pelas paredes do tubo, formando-se uma pelicula.

Com uma alca de pléstico, recolheu-se duas alcadas do sedimento ressuspendido,
depositando-as sobre uma lamina para microscopia, juntamente com 1 gota lugol. Examinou-

se a mistura num microscépio 6ptico com aumento de 40X.

4.6 Analise estatistica

Primeiramente, foram determinadas as médias para cada andlise (coliformes totais e
termotolerantes, e andlises parasitoldgicas) das amostras de alface. Para os resultados de
coliformes totais e termotolerantes foi realizado a comparacdo de médias das amostras de
alface entre os supermercados e entre os mercados publicos e, em seguida, comparou-se 0s
supermercados com os mercados, pelo teste ndo paramétrico Kruskal Wallis (p < 0,05) e teste
de Wilcoxon, devido a niao homocedasticidade dos dados. Os resultados das analises
parasitolégicas dos supermercados e mercados por serem qualitativos foram avaliados
utilizando o teste do qui-quadrado (Xz) com 95% de significancia (Programa de Estatistica R

2.10.1).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Analises bacteriolégicas

No presente estudo verificou-se que das 40 alfaces crespas tradicionais analisadas,
todas apresentaram coliformes totais e 95% (38) coliformes termotolerantes, ainda deste total,
30% (12) demonstraram um nivel de coliformes termotolerantes acima de 2x10° NMP/g
(limite maximo preconizado pela portaria n° 451/97), sendo todas estas provenientes de
mercados publicos (APENDICE).

Resultados semelhantes foram descritos por Santana et al. (2006) em Salvador-BA, os
quais verificaram que todas as amostras apresentavam-se contaminadas por coliformes totais e
termotolerantes, no entanto o seu percentual de amostras com coliformes termotolerantes
acima de 2x10> NMP/ml foi maior (84%).

O Numero Mais Provavel - NMP (valor da possivel carga microbiana), destes dois
grupos bacterianos foi bastante expressivo na alface crespa comercializada. Nos
supermercados o NMP de coliformes totais nas amostras variou de 1,7x 10° a 1,0)(105 NMP/g,
com média de 2,5x10* NMP/g; ao passo que nos mercados publicos esta hortalica apresentou
NMP de 3,1x 10% a 2,7x10° NMP/g, com média de 4,8x10* NMP/g.

Esta elevada carga de coliformes totais nas amostras comercializadas em ambos os
comércios indica que houve negligéncia no cultivo e na producdo da alface que estava a
venda. Valores bem acima dos descritos neste trabalho foram relatados por Santana et al.
(2006), segundo estes pesquisadores o0 NMP de coliformes totais em alfaces crespa tradicional
a venda em supermercados de Salvador — BA foi de 1,0x10* = 1,0x10* NMP/mL, ao passo que
em Accra, Kumasi e Tamale (cidades de Gana) este valor, na referida hortalica
comercializada nos mercados, foi de 3,0)(105 al,5x 101 NMP/g (AMOAH et al., 2006).

Estes fatos demonstram uma realidade pior que a recente na cidade de Jodo Pessoa e
que existe um descuido quanto a seguranca alimentar da populacdo, independente da
localidade.

Quanto a contaminagio por coliformes termotolerantes observou-se que as alfaces dos
supermercados locais apresentaram indices que variaram de O a 1,7x10 NMP/g, com uma
média de 3,7x10' NMP/g de amostra. Nos mercados publicos este grupo bacteriano esteve

presente na hortalica analisada com uma carga minima de 0 NMP/g e uma méxima de 1,7x10*
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NMP/g, tendo cada grama de alface deste estabelecimento uma média de 3,7x10° NMP de
coliformes termotolerantes.

Ao contrério dos coliformes totais os termotolerantes indicam de forma mais precisa
que a negligéncia ocorreu devido as precdrias condi¢des sanitdrias em que a alface foi
cultivada, transportada, armazenada e comercializada, e que estas amostras poderiam estar
contaminadas por fezes e consequentemente apresentarem patdgenos entéricos diferentes da
Salmonella (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Na literatura hd registro de alfaces com NMP de coliformes termotolerantes maiores
que os encontrados nesta pesquisa, a exemplo do ocorrido nas cidades de Accra, Kumasi e
Tamale no pais de Gana, onde estas bactérias estiveram presentes em uma carga de 4,0x103 -
9,3x10° NMP/g (AMOAH et al., 2006) e em Lavras - MG em que a média global deste grupo
bacteriano foi de 3,2)(105 NMP/100mL (GUIMARAES et al., 2003). O que se deve ao uso de
dgua de irrigacdo com elevada carga microbiana, ou até mesmo com esgoto (AMOAH et al.,
20006).

Virios pesquisadores apontam a dgua usada na irrigacdo como o principal responsdvel
pela presenca de coliformes e outras bactérias nesta hortalica. Outro importante fator é a
técnica de cultivo (MARZOCHI, 1977; TAKAYANAGUI, et al., 2001; GUIMARAES et al.,
2003).

Comparando-se o nivel de contaminacdo (NMP/g) entre os estabelecimentos locais de
Jodo Pessoa - PB, observou-se que as amostras comercializadas em mercados publicos
apresentaram-se mais contaminadas por coliformes totais e termotolerantes que as dos
supermercados (p > 0,05). Uma das possiveis causas que contribuiram para esta diferenca foi
que na horta distribuidora de hortali¢as para os mercados publicos fazia uso de uma dgua mais
contaminada que a utilizada na horta distribuidora para supermercados.

Entretanto com base nas observacdes da manipulacdo da alface e nas diferengas das
estruturas fisicas nos dois pontos de venda constatou-se que os provaveis fatores responsiveis
pela elevada contaminacgdo das alfaces comercializadas em mercados publicos em relacdo as
dos supermercados foram o hébito dos funciondrios dos mercados publicos estarem
constantemente mergulhando os pés de alface em uma dgua parada, contida num grande
balde, durante todo expediente (desta forma as bactérias que estavam na superficie da referida
hortalica ao entrar em contato com a dgua encontrava ambiente favordvel a sua multiplicagdo,
assim apds um novo mergulho desta verdura no balde mais uma nova carga microbiana era
adicionada ao vegetal) e a falta de higiene e nocdes de seguranca alimentar por parte dos

vendedores, os quais ndo lavavam as maos entre atividades realizadas (o que propiciava uma
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contaminacdo cruzada entre as hortalicas e até mesmo uma contaminagdo por bactérias que
acometiam este individuo) e manipulacao da alface seguido do manuseio do dinheiro.

Lamentavelmente estes maus hédbitos que comprometem a seguranga alimentar nao sao
exclusivos dos vendedores em Jodo Pessoa, nos municipios de Accra, Kumasi e Tamale em
Gana a prética de lavar as alfaces em um balde com uma 4dgua parada que € usada durante
todo expediente também foi apontado como uma das principais causas da contaminac¢do desta
hortalica por microrganismos (AMOAH et al., 2006).

De acordo com a legislacio vigente, RDC n° 12/01 estabelecida pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA (BRASIL, 2001), as alfaces analisadas
encontram-se dentro dos padrdes microbioldgicos sanitdrios para hortalicas quanto a presenca
de coliformes termotolerantes, uma vez que esta lei ndo estabelece um limite para estas
bactérias.

O regulamento anterior a esta que também definia os padrdes microbioldgicos para
alimentos, Portaria n°® 451/97, estabelecia um limite maximo de coliformes termotolerantes de
2x107 NMP/g. Desta forma a legislacdo atual, mesmo diante do crescente risco da populagdo
de contrair uma infeccdo ao se alimentar de hortalicas “in natura”, ao invés de evoluir acabou
retrocedendo quanto a este critério, o que acabou considerando satisfatéria para o consumo
humano um alto niimero de alfaces (30% do total) com NMP de coliformes termotolerantes
acima de 2x10° NMP/g. Takayanagui et al. (2006) em seus estudos com hortalicas também
havia questionado a validade dos critérios de adequacdo qualitativa das hortalicas pela
legislacdo vigente por desconsiderar coliformes termotolerantes.

Este fato é de relevada importancia, pois estudos verificaram que a sanitizacdo com
acido acético, técnica popularmente usada e recomenda pela EMBRAPA, nido foi suficiente
para eliminar todos os coliformes termotolerantes em alfaces com um carga inicial de 10'-10°
NMP/100mL, havendo apenas reducio destas bactérias (SANTANA et al., 2006), por tanto €
necessario que novamente se estabeleca um limite maximo para a presenca de coliformes em
hortalicas “in natura” e inteiras, para que desta forma sejam comercializados vegetais com
baixa carga microbiana e consequentemente se ter a garantia de que a populacdo nio esteja
ingerindo alimentos contaminados por coliformes fecais, entre estes a Escherichia coli, que
possui sorotipos patogénicos.

A Escherichia coli € uma enterobactéria que possui como habitat o trato gastrintestinal
dos animais de sangue quente, embora algumas cepas sobrevivam sem causar dano ao
hospedeiro existem cepas capazes de causar graves toxinfec¢des que podem levar o individuo

a morte, entre oS sorotipos patog€nicos estdo a Escherichia coli enteropatogénica,
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enterotoxigénica, enteroagregativa, enteroinvasora e a enterohemorrigica, sendo esta dltima
capaz de causar diarréias sanguinolentas (SILVA et al., 2007).

Mesmo que uma hortalica apresente Escherichia coli ndo patogénica os coliformes
termotolerantes presentes tém grande importancia, pois indicam o risco do consumidor
contrair uma infec¢do por um patdégeno entérico ou até mesmo por outras bactérias que
possam habitar o intestino, a exemplo dos estudos realizados por Green e colaboradores
(1974) os quais verificaram que vegetais crus podiam ser veiculos primarios para a introdugao
de Pseudomonas aeruginosa no organismo dos pacientes hospitalizados. Sendo esta bactéria
considerada um dos principais patdgenos em infeccdes hospitalares, especialmente as
infeccOes multirresistentes aos antimicrobianos. A Klebsiella, coliforme termotolerante,
também € outra bactéria muito implicada em infec¢des hospitalares.

Por causa desta problemdtica contaminacdo das alfaces por coliformes os
supermercados foram comparados entre si a fim de verificar se algum fornecia este vegetal

com uma melhor qualidade microbioldgica.

Tabela 1: Comparacdo do NMP médio de coliformes das alfaces crespas comercializadas nos

diferentes supermercados.

Coliformes totais Coliformes termotolerantes
Supermercados
Média Desvio padrao Média Desvio padrao
S1 3,7 x10%b 409,94 3,8x10"a 71,33
S2 7.9x10%b 53,95 9,9x10% 12,24
S3 3,9x10% 48276,99 4,1x10'a 45,68
S4 6,1x 10*a 52957.83 5,8x10'a 46,13

Médias seguidas de letras iguais na coluna, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Kruskal Wallis (p > 0,05).

Os resultados apresentados na Tabela 1 mostram que o nivel médio de coliformes
totais nos supermercados S1 e o S2 ndo diferiram, porém foram significativamente (p>0,05)
inferiores aos do S3 e S4 (que ndo foram diferentes). Quanto a contamina¢do média por
coliformes termotolerantes apenas o S2 apresentou-se inferior aos demais que nao diferiram
(p>0,05), deste modo dentre os quatro supermercados apenas um vende alface crespa com
uma menor carga microbiana.

Ainda € possivel constatar de acordo com a Tabela 1 que as diferencas na forma de

armazenagem e na estrutura fisica dos supermercados nao foram fatores significantes para

tornar uma alface vendida em um supermercado mais contaminada que comercializada em
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outro, uma vez que o S2 e S3 mesmo sendo semelhante na estrutura fisica, na forma de
armazenagem e comercializacdo das alfaces, suas cargas microbianas foram diferentes.

O elevado desvio padrdo, principalmente no que diz respeito ao grau de contaminacao
por coliformes totais, evidencia a existéncia de uma enorme variagdo no grau de
contaminacdo de uma amostra para outra de um mesmo supermercado, demonstrando que os
agentes causadores da contaminacdo estdo sempre variando na sua intensidade.

A Tabela 2 informa o grau de contaminagdo da hortalica por coliformes nos diferentes

mercado publicos.

Tabela 2: Comparacdo do NMP médio de coliformes das alfaces crespa comercializadas nos

diferentes mercados publicos.

Mercados Coliformes totais Coliformes termotolerantes
publicos Média Desvio padrao Média Desvio padrao
M1 1,4x 10%a 7735,67 7,4x10%a 9612,62
M2 1,4x10%a 92778,86 7,2x10%a 11413,24
M 3 1,6x10% 18166,28 2,9x10%b 583,83
M 4 2,0x10%a 16283,60 3,6x10'b 13,03

Médias seguidas de letras iguais na linha, ndo diferem significativamente entre si, pelos testes de Kruskal Wallis (p > 0,05).

Observa-se que a alface crespa disponivel aos consumidores nos 4 mercados publicos
de Joao Pessoa ndo possuem diferenca significativa (p > 0,05) quanto o nivel de
contaminagdo por coliformes totais. Na contaminac¢do por coliformes termotolerantes os
mercados M1 e M2 ndo diferiram (p > 0,05), no entanto estes apresentaram um NMP para
este tipo de coliforme maior do que o M3 e M4, que ndo diferiram significativamente
(p>0,05).

Devido nio existir diferenca significativa (p > 0,05) entre os 4 mercados ptblicos na
contaminagdo por coliformes totais (p > 0,05), pode se crer que as diferencas na estrutura
fisica de um mercado em relacdo ao outro ndo foi um fator impactante na contaminagao das
alfaces vendidas por este tipo de comércio (uma vez que este grupo € composto por um
grande nimero de bactérias isoladas do meio ambiente) e que as diferencas no NMP de
coliformes termotolerantes, quando se compara os mercados 3 e 4 com o 1 e 2 se deve a uma
condi¢cdo pré-existente nas amostras, antes mesmo de serem comercializadas nos mercados

publicos.
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O elevado valor do desvio padrio, principalmente com relagcdo aos coliformes totais,
tanto em mercados publicos quanto em supermercados demonstra uma elevada variabilidade
no nivel de contaminacdo das amostras, o que permite se concluir que os fatores
contaminantes estavam em constante variacdo na sua intensidade como agente causal da
contaminacao.

Com base nos dados da Tabela 1 e 2 conclui se que a contaminagdo da alface ocorre
principalmente no seu cultivo e que a falta de boas praticas de higiene dos vendedores dos
mercados publicos foi apenas um fator que aumentou a carga microbiana desta hortalica em
relacdo a distribuida nos supermercados.

Alimentar-se de forma correta e com uma dieta rica em nutrientes provenientes dos
vegetais € imprescindivel, no entanto, isto pode ser tornar um problema devido a
contaminagdo da alface a venda no comércio local, por sua vez esta preocupagdo ndo se
restringe apenas a estes comércios, mas também aos estabelecimentos que vendem alimentos
prontos para o consumo humano, nos quais se pressupdem que foi feito uma desinfeccao
adequada das hortalicas. Paula et al. (2003) ao analisarem a contamina¢do microbiolégica em
alface de restaurantes self-service em Niter6i-RJ, detectaram niveis de coliformes fecais
acima do limite tolerdvel pela legislacao vigente em todas as amostras.

A pesquisa de Salmonella nas alfaces analisadas comprovou que todas as colOnias
isoladas, embora fossem visualmente indicativas de Salmonella (lactose negativa com ou sem
centro negro), foram produtoras de urease (quase 100% das cepas desta enterobactéria nao sao
produtoras da enzima urease) (Figura 5 - B), demonstrando - se a auséncia de Salmonella/25g
de alface (massa inferida por cédlculo da relacdo do volume de dgua de lavagem pelo peso do
pé de alface), logo as alfaces crespa comercializadas estavam de acordo com a legislacdo

vigente, RDC n° 12/01.
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Figura 5: Provas Bioquimicas (A) - Colonias com perfil tipico de Salmonella em dgar TSI

(B) - Tubo com coldnia produtora de urease (réseo) ao lado de tubo ndo inoculado (amarelo).

Fonte: Préprio autor.

Resultados semelhantes para pesquisa de Salmonella foram relatados por Santana et al.
(2006) ao estudarem a contaminagdo das alfaces crespa de trés variedades comercializadas em
Salvador-BA, ao passo que Takayanagui et al. (2007) ao avaliarem a contaminacao de hortas
produtoras de alface crespa em Ribeirdo Preto- SP detectaram a presenca de Salmonella
panamd em apenas uma das 67 amostras analisadas.

Embora as alfaces estudadas estejam dentro dos padrdes exigidos pela RDC n° 12/01
quanto a presenca de bactérias € necessdrio que as autoridades sanitdrias estejam mais
presentes e atuantes, pois o nimero de alfaces com NMP acima de 2x10? foi elevado (12/40),
além do mais existe o risco da contaminacdo por enteroparasitas. Também & possivel que o
periodo de coleta (verdo) tenha contribuido para a auséncia de Salmonella, uma vez que as

chuvas no periodo do inverno arrastam dejetos, entre estes o esterco de animais, que estao no

solo até as hortas e as plantacoes.
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5.2 Analises parasitologicas

O diagnostico laboratorial de parasitas presentes em hortalicas € de grande
importancia para a sadde publica, uma vez que fornece dados sobre as condicdes higiénicas
envolvidas no transporte, producdo, manipulacdo e armazenamento (SILVA; OLIVEIRA;
STAMFORD, 2002).

Dentre as 40 amostras analisadas neste estudo, 85% (34) estavam contaminadas por
alguma espécie de enteroparasito, percentagem significativamente alta e extremamente
relevante, uma vez que 0s parasitos intestinais s@o bons indicadores de contaminagdo fecal.
Tal dado € absolutamente concordante com os relatados por Guimaraes et al. (2003), os quais
constataram que todas as suas amostras estavam contaminadas por enteroparasitas, bem como
os de Falavigna et al. (2005), que no decorrer de suas investigagdes em Maringd (PR)
observaram que em média 73% das alfaces crespas apresentavam helmintos e ou protozodrios.
Todavia, Ono et al. (2005), ao analisarem alfaces crespas comercializadas em Guarapuava
(PR), registraram um indice de contaminacdo de 50%, ao passo que Takayanagui et al. (2001)
em Ribeirdo Preto (SP) relataram apenas 33% de contaminagdo das alfaces investigadas.

Em cidades de outros paises a exemplo de Tripoli na Libia foi detectada a presenga de
enteroparasitas em 96% das alfaces (ABOUGRAIN et al., 2010), por sua vez nas vilas
Ancara, Antalya e Adana na Turquia esta frequéncia foi de 11% (KOZAN et al., 2005).

Muitas sdo as formas de contaminacgdo da alface por enteroparasitas, porém a principal
se dd por meio da 4dgua contaminada com material fecal de origem humana, ou ainda por
contaminacdo do solo por uso de adubos organicos com dejetos fecais (SLIFKO; SMITH,;
ROSE, 2000). Outras formas de contaminagdo ocorrem no armazenamento improprio,
recipientes contaminados (CHITARRA, 2000) e falta de higiene pessoal dos manipuladores
(SILVA JUNIOR, 1995). Segundo Falavigna — Guilherme et al. (1999) a prépria morfologia
da alface, folhas mudltiplas e uma estrutura compacta, favorece uma maior fixacdo de
estruturas parasitarias na mesma.

Do plantio a mesa do consumidor sdo vdrios os fatores e as etapas que podem
contaminar as hortalicas, desta forma € esperado que as amostras no ponto de coleta estejam
mais contaminadas, entretanto pesquisadores verificaram em seus estudos que ndo havia
diferenca estatistica no indice total de parasitismo das hortalicas das chdcaras em relacdo as
comercializadas em feiras — livres (FALAVIGNA et al., 2005). Takayanagui et al. (2006) ao

estudarem o nivel de contamina¢do nas diversas etapas da cadeia de producao da alface (dgua
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de irrigacdo, verdura no canteiro, 4gua do tanque de lavagem, verduras apds a lavagem e
verduras no comercio), constataram que nao existia um risco cumulativo de contaminagdo por
enteroparasitas nas sucessivas etapas da cadeia produtiva de hortalicas, desta forma as
condi¢des de cultivo ainda tem grande impacto sobre a contaminag¢do das amostras por
parasitas.

Ao contrario do que ocorre na contaminacao por coliformes, a técnica de cultivo da
alface ndo é um fator de impacto na contaminacdo dessa hortalica por enteroparasitas, o que
foi comprovado em estudos feitos por Santana et al. (2006), os quais observaram protozodrios
e/ou helmintos em todas as alfaces de cultivo hidroponico, convencional e organico.

Na Figura 6 observa-se o percentual das alfaces (Lactuca sativa) variedade crespa
contaminadas por enteroparasitas comercializadas, respectivamente em 4 supermercados e 4

mercados publicos de Jodo Pessoa.

A B W POSITIVO
L NEGATIVO

Figura 6: Percentual de amostras contaminadas que sd@o comercializadas em supermercados

(A) e mercados publicos (B).

De acordo com a Figura 6 observa-se que grande parte das alfaces crespas em ambos
0s pontos comerciais estavam contaminadas por enteroparasitas. O teste do qui-quadrado ((x%)
com 95% de significincia) constatou que a hortalica em questdo a venda nos dois tipos de
comércios ndo diferem quanto a presenga destes contaminantes, ou seja, o consumidor tem
igual chance de se infectar por algum enteroparasita quando consome a alface crespa
tradicional proveniente de supermercados ou de mercados publicos. Diferentemente do que
ocorreu com os coliformes que estiveram mais presentes nas amostras dos mercados publicos.

Com base nestes resultados pode-se afirmar que as condi¢des de cultivo das hortalicas

ainda sdo os fatores de maior relevincia e impacto na contaminagdo destas por
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enteroparasitas, uma vez que as baixas condi¢des sanitdrias e as péssimas praticas de higiene
na manipulacdo desses vegetais em mercados publicos ndo foram fatores significantes a ponto
de tornar as alfaces vendidas neste comércio mais contaminadas do que as comercializadas
em supermercados, diferentemente do que ocorreu na contaminacao bacteriana.

Caracteristicas intrinsecas dos parasitas contribuiram para este fato a exemplo do que
ocorreu na continua lavagem das alfaces num balde com uma mesma dgua usada durante todo
o expediente de venda, neste caso, ao contrdrio das bactérias, as estruturas parasitarias por ndo
serem capazes de se multiplicar dentro do balde ou na superficie do vegetal nio aumentavam
em ndmero, além do mais, por serem mais densos os protozodrios e helmintos tendiam a se
sedimentar facilmente no fundo do balde.

Em conformidade com os resultados desse estudo Rocha, Mendes e Barbosa (2008)
em Recife (PE) observaram que 88,8% das alfaces crespas comercializadas em
supermercados estavam contaminadas por parasitas intestinais, ao passo que Guimaraes et al.
(2003) encontraram este problema em todas as amostras distribuidas por este comércio na
cidade de Lavras (MG). Contrapondo-se aos valores anteriormente mencionados, Freitas et al.
(2004) relatam um menor percentual, 56%, de alfaces crespas contaminadas a venda nos
supermercados de Campo Mourdo (PR). A falta de estudos que analisassem a frequéncia de
enteroparasitas em alfaces provenientes de mercados publicos ndo permitiu comparar a
realidade destes estabelecimentos nesta pesquisa com os de outras localidades.

As amostras contaminadas no comércio local podiam se apresentar com uma Unica
espécie de enteroparasita (mono contaminagdo) ou com mais de uma (multipla contaminagao)

(Tabela 3).

Tabela 3: Disposi¢do da contaminagdo nas alfaces comercializadas.

Supermercados Mercados publicos
Parasitismo
n° % n° %
Muiltipla contaminagdo 11 61 9 56
Mono contaminagdo 7 39 7 44
Total 18 100 16 100

Na Tabela 3 observa-se que normalmente existe mais de um enteroparasita nas alfaces,
consequentemente a populacdo esta mais sujeita a contrair uma infec¢do por dois parasitas
quando se alimenta da hortalica investigada. O perfil de mdltipla contaminacdo mais

freqliente em ambos os comércios foi Strongyloides spp. + Entamoeba coli. Quanto as
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amostras mono contaminadas, o parasito mais freqiiente nestas foi a Entamoeba coli
(APENDICE A).

Em estudos realizados noutras localidades a freqiiéncia de alfaces com uma ou mais de
uma espécie de parasita teve um comportamento diferente, segundo Rocha, Mendes e Barbosa
(2008) e Freitas et al. (2004) (em Recife e em Campo Mourio, respectivamente) as amostras
mono contaminadas foram mais freqiientes que as com multipla contaminacdo tanto em
supermercados quanto em feiras-livres.

A Figura 7 apresenta a frequéncia de cada enteroparasita em alfaces disponiveis ao

consumidor pessoense pelos supermercados e mercados publicos.
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Figura 7: Frequéncia dos enteroparasitas em amostras de alfaces contaminadas (n= 34)
comercializadas em supermercados e mercados publicos do municipio de Jodo Pessoa - PB
no periodo de setembro a dezembro de 2009.

Observou-se que a Entamoeba coli, protozodrio ndo patogé€nico presente na forma
cistica, foi o enteroparasita mais freqiiente nas alfaces crespas comercializadas (85%), outro
protozodrio também nao patogénico encontrado foi a Endolimax nana, presente em 18% das
amostras. Esta elevada freqiiéncia de amebas na referida hortalica, também ocorreu em
Florian6polis (PR), onde Soares e Cantos (2006) detectaram a presenca de Entamoeba spp.
em 76% das amostras e E. nana em 14%. Entretanto em Recife a E. coli foi encontrada em
apenas 10% das alfaces crespas (SILVA; ANDRADE; STAMFORD, 2005), ao passo que em
Salvador nenhuma espécie deste protozodrio foi registrada (SANTANA et al., 2006).
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Marzochi (1977) relata que a contaminacdo de produtos vegetais por enteroparasitas
depende da concentracdo de matéria organica de origem fecal nas dguas de irrigacdo
provenientes da drenagem de esgotos domésticos.

A presenca de amebas como E. coli e ou E. nana, apesar de ndo serem patogénicas,
servem de indicador de contaminacdao de hortalica por fezes humanas (OLIVEIRA;
GERMANO, 1992). A associacdo da freqiiéncia destes protozodrios com a presenca de
coliformes termotolerantes permite se afirmar que 75% (30/40) das alfaces crespas
comercializadas estavam contaminadas por fezes.

Entre os parasitas que oferecem risco de causar doenga (patogénicos) ao homem foram
encontrados Strongyloides spp. (41%), Entamoeba histolytica / Entamoeba dispar (38%),
Giardia lamblia (3%) e Trichostrongylus spp. (12%) nas alfaces crespas comercializadas em
Jodo Pessoa (PB) pelos supermercados e mercados publicos. Ono et al. (2005) em
Guarapuava (PR) constataram a presenca de Strongyloides spp. em 28,5% e Giardia spp. em
4,7% das alfaces crespas, por sua vez Soares e Cantos (2006) em Floriandpolis evidenciaram
a presenca de Entamoeba spp. em 76% e Trichostrongylus spp. em 4,4% das amostras. Em
Salvador (BA) Santana et al. (2006) relataram a ocorréncia de Strongyloides spp. em 10% e
Trichostrongylus spp. em 6,7% das alfaces de cultivo tradicional.

Com efeito, tem-se demonstrado na literatura que a Entamoeba histolytica € a tinica
espécie de ameba patogénica, sendo esta capaz de causar lesdes teciduais que levam desde
uma disenteria até formacdo de tlcera, abscessos e necrose hepdtica, desta forma é muito
importante a realizacdo da higienizacdo das hortalicas consumidas pelo homem (EURICO;
LITTON, 1999; REY, 2008). Devido as semelhancas morfoldgicas que tornam a E.
histolytica indistinguivel, ao microscépio O6ptico, da Entamoeba dispar (espécie nao
patogénica), a deteccdo de amebas com caracteristicas morfoldgicas de E. histolytica sido
denominadas de E. histolytica / E. dispar.

As larvas de Strongyloides spp. encontradas foram tanto do estdgio larval filariide
(forma infectante) quanto do tipo rabditéide. Devido a semelhanca estrutural entre as espécies
de Strongyloides que infectam o homem com as que acometem os animais ndo foi possivel
afirmar qual a espécie estava presente, uma vez que nesta hortalica ¢ comum contaminante
das fezes de animais. Barufaldi (1984), Marzochi (1977) também relataram dificuldades na
diferenciagdo de alguns helmintos de hortalicas com os de vida livre, como também de outros
animais, cujos cistos, ovos e larvas sao semelhantes aos da espécie humana. Grillo, Carvalho
e Silva (2000) afirmam que a presenga de helmintos como Strongyloides stercoralis (espécie

infectante em homem) € de grande importancia em Satde Publica, ndo s6 pela elevada
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prevaléncia, mas pela diversidade de manifestacdes clinicas que geram em seus hospedeiros,
particularmente nos imunodeprimidos e usudrios de corticdides. Entre esta manifestacdes
destacam-se a hemorragia, edema e inflama¢ao pulmonar, febre, dispnéia, diarréia, vOomitos,
inflamacao e até ulceracdo intestinal (NEVES et al., 2005; REY, 2008).

A contaminacdo do vegetal em estudo por Trichostrongylus spp. somente foi
observado em amostras comercializadas em supermercados, fato também ocorrido nos
supermercados de Floriandpolis - SC (SOARES; CANTOS, 2006). Por ser um parasita de
ruminantes a sua presenca indica contaminagdo por fezes destes animais, o que provavelmente
ocorreu devido a adubac¢do da horta produtora desta alface com esterco bovino ou plantio da
horta perto ou em solo onde foi curral de bois. Embora esse parasita seja pouco comum em
humanos a sua presenca pode causar perturbacOes intestinais de intensidade varidvel
(CANTOS; MATTOS, 1997).

A Giardia lamblia, encontrada apenas em amostras obtidas de supermercados, estava
na forma trofozoita o que sugere que a contamina¢do tenha sido evento recente,
provavelmente devido a manipulagc@o no ponto de venda (PETRSEN; CARTTER; HADLER,
1988), uma vez que esta forma por ser muito fragil pode morrer facilmente em condicdes
desfavordaveis (CIMERMAN; CIMERMAN, 1996). Este protozodrio possui duas formas
evolutivas, cisto e trofozoito, embora a infeccdo no homem normalmente se inicie pela forma
cistica, ainda existem controvérsias que afirma que o estdgio trofozoito é capaz de iniciar uma
infec¢do em humanos (NEVES et al., 2005).

A giardiase, quadro clinico desenvolvido pela Giardia lamblia, se caracteriza por ma-
absor¢do de nutrientes da alimentacdo, perda de peso, dores abdominais e diarréia aguda, na
qual pode ocorrer muco e sangue (NEVES et al., 2005; REY, 2008).

Ao contrdrio do descrito por outros autores, nesta pesquisa ndo foi detectada a
presenca de enteroparasitas como ancilostomideos, Trichures spp., Taenia spp., Hymenolepis
nana, Enterobius vermiculari e Ascaris lumbricoides.

A auséncia de Taenia spp. foi um dado extremamente relevante, pois ovos de Taenia
solium quando ingeridos com alimentos contaminados ocasiona uma serissima patologia, a
cisticercose. Quando o cisticerco se desenvolve no sistema nervoso central ocorre a forma
mais grave desta doenga, denominada de neurocisticercose cujo quadro clinico se caracteriza
por crises epilépticas, hipertensdo intracraniana, dor de cabeca, meningite cisticercética,
distirbios psiquicos e perda de massa encefdlica (morte de neurdnios do cérebro), caso o olho

seja acometido, o paciente poderd ter perda total ou parcial da visdo (NEVES et al., 2005;
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REY, 2008). Entretanto a auséncia deste e dos demais vermes nas alfaces analisadas deve ser
acompanhada por andlises periddicas.

A andlise estatistica pelo teste do qui-quadrado (x?) mostrou que os supermercados nao
diferiram significativamente (p > 0,05) dos mercados publicos quanto a freqiiéncia de cada
enteroparasita nas alfaces. Os supermercados quando comparados entre si também ndo
apresentaram diferenga (p > 0,05), ocorrendo o0 mesmo entre os mercados publicos.

Comparando-se os resultados deste estudo com os relatados em diversas cidades do
Brasil e do mundo foi possivel concluir que cada cidade, estado e regido possuem um perfil de
contaminacdo parasitdria diferente, em Recife (PE) nas alfaces crespas contaminadas estavam
presentes Strongyloides spp. em 95%, Ancylostoma spp. 8% e Entamoeba spp. 2% (ROCHA;
MENDES; BARBOSA, 2008). Em Salvador (BA) Ancylostoma spp. 30%, Strongyloides spp.
10%, Trichostrongylus spp. 6,7% (SANTANA et al. 2006). Florian6polis (SC) Entamoeba
spp. 76%, Endolimax nana 14%, Giardia spp. 12%, Strongyloides spp. 4,8%, Ancylostoma
spp. 8,8%, Trichostrongylus spp. 4,4%, Ascaris lumbricéides 1,6%, Hymenolepis nana 0,8%
Enterobius vermiculares 0,4% (SOARES; CANTOS, 2006). Maringé (PR) Ancylostoma spp.
72%, Entamoeba spp. 2% (FALAVIGNA, 2005). Campo Mourdo (PR) Ascaris lumbricéides
34%, Strongyloides spp. 8%, Entamoeba spp. 42%, Taenia spp. 2% (FREITAS et al., 2004).
Guarapuava (PR) Ancylostoma spp. 36%, Strongyloides spp. 7% (ONO et al., 2005). Lavras
(MG) Strongyloides spp. 21%, Entamoeba spp. 5%, nematédeos 42% (GUIMARAES et al.,
2003) e em Ribeirdo Preto (SP) foram detectados Entamoeba spp., Giardia spp., Ancylostoma
spp., Ascaris spp., Trischures spp.(TAKAYANAGUI et al., 2001). Nas vilas Ancara, Antalya
e Adana na Turquia foram detectados apenas Ascaris lumbricoides em 6% (KOZAN et al.,
2005), em Tripoli na Libia Ascaris lumbricéides em 96%, Taenia spp. 33%, Giardia spp 4%
(ABOUGRAIN et al., 2010).

A variagdo da frequéncia de parasitas nas alfaces crespas comercializadas em
diferentes cidades se deve a diversos fatores, entre estes os culturais e educacionais que
incidem sobre o produtor, transportador, vendedor e o consumidor a respeito de seguranca
alimentar e higiene pessoal, ambiental e alimentar. Outro fator é o diferente perfil
epidemioldgico dos enteroparasitas que acometem a populacdo de uma localidade, os quais
contaminardo o solo e a d4gua usada na irrigacao.

Infelizmente, devido a auséncia de uma legislacdo que estabeleca um limite para a
presenca de enteroparasitas em hortalicas ndo embaladas, uma vez que a resolucdo - CNNPA
(Comissao Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos) n° 12 de 1978 foi revogada, as

alfaces crespas comercializadas em supermercados e mercados publicos de Jodo Pessoa
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encontram-se em condi¢des satisfatéria ao consumo, mesmo com esta elevada freqiiéncia de
enteroparasitas.

Avaliando-se o risco de se contrair uma infeccdo por um enteroparasita patogénico,
observou-se que tanto os supermercados quanto mercados publicos oferecem igual risco, visto
que em ambos 55% (11) de suas amostras encontraram-se contaminadas por Strongyloides
spp., E. histolytica e/ou Giardia lamblia.

Considerando a elevada contaminacdo das alfaces crespas comercializada em Joao
Pessoa, torna-se imprescindivel uma boa higienizagcdo desta hortalica para minimizar o risco
de se contrair uma infec¢do por protozodrios e helmintos. Primeiramente é necessdrio que se
faca uma boa lavagem, pois quanto maior o seu nimero maior a diminuicao de enteroparasitas
presentes (CANTOS et al., 2004), em seguida uma boa desinfec¢do, um método simples e
eficaz consiste na imersao das folhas em dgua aquecida a 60° C por 10 minutos (OLIVEIRA;
GERMANO, 1992).

Sanitizantes como o dcido acético a 4% tem demonstrado efeito giardicida, no entanto
€ necessario que a hortalicas fique submersa nesta solu¢do durante 1 hora, quanto menor este
tempo ou maior a diluicdo desta solucdo menor o numero de cistos inviabilizados, o que nao
diminuird o risco do consumidor contrair uma giardiase, uma vez que menos de 10 cistos sdao
suficientes para causar uma infec¢do por este protozodrio (COSTA et al., 2009). Zanini e
Teixeira (2001) verificaram que o hipoclorito de sédio a 1,5% foi mais eficiente que o acido
acético e a solugdo saturada de sal de cozinha na inviabilizacdo de larvas de Angiostrongylus
costaricensis, o tempo minimo necessdrio para este efeito larvicida foi de 15 minutos.
Segundo Grubb e Oliver-Gonza’lez (1969) o hipoclorito de sédio € capaz de inativar ovos de

Ascaris e cistos de Entamoeba histolytica.
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6. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos nesta pesquisa pode — se concluir que a alface crespa
tradicional comercializada tanto por supermercados quanto por mercados publicos apresentou
uma péssima qualidade microbioldgica, visto que boa parte das amostras analisadas estava
contaminada por coliformes totais, termotolerantes e enteroparasitas, estando 75% destas
contaminadas por fezes.

As alfaces comercializadas em ambos os comércios ndo apresentaram Salmonella,
porém mais da metade normalmente continha mais de um enteroparasita. Entre os patogénicos
destacaram-se, pela alta frequéncia nos dois comércios, o Strongyloides spp. e a Entamoeba
histolytica / Entamoeba dispar.

Ainda constatou-se que as alfaces a venda em mercados publicos eram mais
contaminadas por coliformes totais e termotolerantes que as dos supermercados sem, no
entanto ndo diferir na contaminagdo por parasitas intestinais.

Dos 4 supermercados apenas 1 vendia alfaces com uma menor carga microbiana
quando comparado com os demais supermercados, ao passo que nenhum dos 4 mercados
publicos comercializava alfaces com um menor NMP de coliformes totais e termotolerantes,
quando comparados entre si.

Por fim conclui-se que de acordo com as atuais legislacdes nacionais (RDC n°
12/2001) as alfaces analisadas encontram-se satisfatérias ao consumo humano, mesmo boa
parte estando contaminada por coliformes fecais e por enteroparasitas. Desta forma ¢é
necessario que as autoridades sanitdrias revejam seus parametros microbioldgicos para
hortalicas, a fim de evitar que uma fonte de nutrientes como a alface crespa ndo se torne um

veiculo disseminador de doenga.
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TABELA 4: Resultado das andlises microbioldgicas e parasitoldgicas de cada amostra dos supermercados.

ESTABELECIMENTO COLIFORMES COLIFORMES A PESO DA ENTEROPARASITAS PRESENTES
COMERCIAL TOTAIS (NMP/g) 45°C (NMP/g) AMOSTRA (g)
S1 (amostra 1) 1,7 1,7 211 Ovos de Trichostrongylus spp, larvas de
Strongyloides spp., cisto de Entamoeba coli
S1 (amostra 2) 1,1x 10 1,4 230 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar,
Entamoeba. coli e Endolimax nana
S1 (amostra 3) 4,2x10* 1,1x10' 190 Ovos de Trichostrongylus spp, cistos de
Entamoeba coli e Endolimax nana
S1 (amostra 4) 4,0x107 1,7x107 180 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba coli
S1 (amostra 5) 1,1x10° 1,2x10' 220 Cistos de Entamoeba coli
3
S2 (amostra 1) 7.9x10 8,7 364 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar e
E. coli
4
S2 (amostra 2) Lol e 382 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar e
E. coli
2
S2 (amostra 3) 8,1x10 7.8 330 Cistos de Endolimax nana
4 1
S2 (amostra 4) 8,6x10 8,6x10 332 Cistos de Entamoeba coli
4 1
S2 (amostra 5) 9,6x10 9,6x10 379 Cistos de Entamoeba coli

Legenda: S1 = supermercado 1; S2 = supermercado 2; S3 = supermercado 3; S4 = supermercado 4.
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ESTABELECIMENTO COLIFORMES COLIFORMES A PESO DA ENTEROPARASITAS PRESENTES
COMERCIAL TOTAIS (NMP/g) 45°C (NMP/g) AMOSTRA (g)
S3 (amostra 1) 7,3x107 00 153 Cistos de Entamoeba coli
S3 (amostra 2) 8,6)(102 1,5x10" 180 Trofozoito de Gidrdia ssp., cistos de
Entamoeba coli e Endolimax nana
S3 (amostra 3) 7,9x10° 1,3 164 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba coli
S3 (amostra 4) 8,2x10° 3,7 171 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba coli
S3 (amostra 5) 7,4x10° 2,8x10' 155 Cistos de E. histolytica / E. dispar
3 2
S4 (amostra 1) 5,3x10 1,1x10 277 Ausente
3 1
S4 (amostra 2) R L2l 242 Ovos de Trichostrongylus spp, larvas de
Strongyloides spp., cistos de Entamoeba
histolytica / E. dispar e Entamoeba coli
4 1
S4 (amostra 3) 2,8x10 2.8x10 216 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar
s 1
S4 (amostra 4) o=t sl 243 Cistos de Entamoeba coli e Endolimax nana
4 1
$4 (amostra 5) 9,9x10 L7x10 249 Cistos de Entamoeba coli

Legenda: S1 = supermercado 1; S2 = supermercado 2; S3 = supermercado 3; S4 = supermercado 4.
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TABELA 5: Resultado das andlises microbioldgicas e parasitoldgicas de cada amostra dos mercados publicos.

ESTABELECIMENTO COLIFORMES COLIFORMES A PESO DA ENTEROPARASITAS PRESENTES
COMERCIAL TOTAIS (NMP/g) 45°C (NMP/g) AMOSTRA (g)
5 T
M1 (amostra 1) Lothstil [ 243 Larvas de Strongyloides spp.,cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar, Entamoeba
coli e Endolimax nana
3 2
M1 (amostra 2) 2,7x10 6,1x10 227 Larvas de Strongyloides spp.,cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar, Entamoeba
coli e Endolimax nana
S 4
M1 (amostra 3) Zoelll 2ol 205 Cistos de Entamoeba coli
s 2
M1 (amostra 4) 1,4x10 1,4x10 211 Cistos de Entamoeba coli
5 2
M1 (amostra 5) Lsll soollil 208 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar e
Entamoeba coli
4 3
M2 (amostra 1) 1.3x10 1.3x10 189 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar
3 1
M2 (amostra 2) 22l Jocllt 165 Cistos de Entamoeba histolytica / E. dispar e
Entamoeba coli
4 1
M2 (amostra 3) 4.7x10 1.8x10 170 Cistos de Entamoeba coli
4
M2 (amostra 4) 1,1x10 1,1x10 180 Cistos de Entamoeba coli
3
M2 (amostra 5) 3,5x10 00 200 Ausente

Legenda: M1 = mercado publico 1; M2 mercado publico 2; M3 = mercado publico 3; M4 = mercado publico 4.
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ESTABELECIMENTO COLIFORMES COLIFORMES A PESO DA ENTEROPARASITAS PRESENTES
COMERCIAL TOTAIS (NMP/g) 45°C (NMP/g) AMOSTRA (g)
3 3
M3 (amostra 1) 1,7x10 1,7x10 359 Ausente
4 4
M3 (amostra 2) 1.8x10 1.8x10 203 Ausente
4 2
M3 (amostra 3) Lol SO 558 Larvas de Strongyloides spp.
2 2
M3 (amostra 4) 3,0x10 7,3x10 282 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar
4 1
M3 (amostra 5) Lislld et 271 Larvas de Strongyloides spp., cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar
4 1
M4 (amostra 1) 2,1x10 1.2x10 224 Ausente
4 1
M4 (amostra 2) 1,0x10 4,0x10 220 Cistos de Entamoeba coli
4 1
M4 (amostra 3) 4.8x10 4,0x10 220 Ovos de Trichostrongylus spp, larvas de
Strongyloides spp. e cistos de Entamoeba
coli
4 1
M4 (amostra 4) Lo bslil A2l 231 Larvas de Strongyloides spp.,cistos de
Entamoeba histolytica / E. dispar e
Entamoeba coli
4 1
M4 (amostra 5) LIx10 4.1x10 224 Larvas de Strongyloides spp. e cistos de

Entamoeba coli

Legenda: M1 = mercado publico 1; M2 mercado publico 2; M3 = mercado publico 3; M4 = mercado publico 4.
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