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Resumo

A alface (Lactuca sativa L.) € a hortalica folhosa mais consumida no mundo e apresenta
elevado teor de pro-vitamina A nas folhas verdes, é rica em sais de cdlcio e de ferro e
apresenta quantidades razoaveis das vitaminas B, B2, B6, e C. Quando consumidas cruas
na forma de saladas podem servir como via de transmissGo de patdégenos se forem
higienizadas inadequadamente. Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica de alface servida em restaurantes self-service da cidade de Sinop — MT,
referente a coliformes totais e termotolerantes. A andlise laboratorial utilizada foi o método
do NUmero Mais Provavel (NMP). Todas as amostras foram positivas para coliformes totais,
alcancando valores acima de 1100 NMP/g, e quando analisadas para a confirmacdo da
presenca de coliformes termotolerantes, todas as amostras foram consideradas negativas.
Afravés destes resultados observa-se que os valores encontfrados para coliformes
termotolerantes estGo denfro dos padrées estabelecidos pela legislacdo vigente, mas a
contagem de coliformes totais indica pouca higienizacdo da alface servida e consumida.
Palavras-Chave: alface, contaminacdo, coliformes, restaurantes self-service.

Abstract

Lettuce (Lactuca sativa L.) is the leafy vegetable most consumed in the world and present
high content of pro vitamin A in green leaves; it's rich in calcium and iron and presents
reasonable amounts of vitamins BI, B2, B6 and C. When eaten raw in salads they can to
fransmit pathogens if are inadequately cleaned. This study aimed to evaluate the
microbiological quality of lettuce served in self-service restaurants in the city of Sinop — MT,
concerning the total and thermotolerant coliforms. The laboratory analysis used was the
Most Probable Number method (MPN). All samples were positive for total coliforms,
reaching values above 1100 MPN/g, and when analyzed to confirm the presence of
coliforms tolerant, all samples were negative. These results allowed observing that the
values found for tolerant coliforms are within the standards established by legislation, but
the total coliform count indicates poor hygiene lettuce served and consumed.

Keywords: letftuce, contamination, coliforms, self service restaurants.
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Infrodugao

A alface (Lactuca sativa L) € a
hortalica folhosa mais consumida no Brasil
e no mundo. Os hdbitos alimentares da
populacdo evidenciam essa condicdo que
é favorecida pela facil aquisicdo do
produto, pelo seu sabor, pela qualidade
nutritiva e por ser uma hortalica de baixo
custo. Apresenta elevado teor de pro-
vitamina A nas folhas verdes, é rica em sais
de cdicio e de ferro e apresenta
quantidades razodveis das vitaminas Bl,
B2, B4, e C (Abreu et al., 2010).

A alface é produzida para o
consumo de suas folhas e seu cultivo vem
sendo praticado na forma tradicional,
hidropdnica e  orgdnica, podendo
influenciar nas  propriedades  dessa
hortalica (Santana et al., 2006). Porém, ao
serem atraidos pelos beneficios oferecidos
pelos vegetais, os consumidores se expdem
aos riscos de infeccdes, uma vez que se
consumidas cruas na forma de saladas
podem servir como via de transmissdo
quando higienizadas inadequadamente
(Soares & Cantos, 2005).

A presenca de agentes infecciosos
de origem fecal em alimentos ingeridos
crus representa um alto risco a saude
humana, podendo tornar-se um veiculo de
transmissdo de incontaveis doencas (Peres
Junior, 2012). Em 1989, a Organizacdo
Mundial de Saude (OMS) publicou que
mais de 60% das moléstias com origem por
alimentos eram toxinfecgdes alimentares,
tendo como agentes etiolégicos bactérias
e parasitas, principalmente devido a4
manipulacdo inadequada, matérias-
primas contaminadas e auséncia de
higiene durante a preparacdo.

Microrganismos indicadores  sdo
grupos ou espécies de microrganismos
que, quando presentes em um alimento,
podem fornecer informacdes sobre a
ocorréncia de contaminacdo de origem
fecal, sobre a provdvel presenca de
patdgenos ou sobre a deterioracdo
potencial do alimento, além de poderem
indicar condicdes sanitdrias inadequadas
durante o processamento, producdo ou
armazenamento (Franco & Landgraf,
2008).
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Este trabalho teve por objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de
alface servida em restaurantes self-service
da cidade de Sinop, Mato Grosso, através
da presenca de coliformes totais e
termotolerantes. A informacdo obtida
pode conftribuir para que a populacdo
saiba a realidade da higienizacdo destas,
as quais possuem um alto indice de
consumo. Serve também de alerta aos
responsdéveis pela vigildncia sanitdria do
municipio para uma maior fiscalizacdo a
respeito destes produtos.

Métodos

Para a readlizacdo do frabalho foi
utilizado o método do NUmero Mais
Provdvel (NPM), descrito em Silva et al.
(2007).

Foram pesquisadas amostras de oito
restaurantes self-service da cidade de
Sinop-MT que comercializam alface pronta
para  consumo. As amostras  foram
coletadas e armazenadas em recipientes
de papel aluminio apropriacdo e
depositadas em caixa térmica com gelo
seco. As andlises das amosfras foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia
da Universidade de Cuiabd, Campus Sinop
Aeroporto.

Foram utilizadas 10 g de cada
amostra de alface diluidos em 90 ml de
dgua salina, e depois macerados em
cadinho e pistilo esterilizados. O material
obtido foi posteriormente homogeneizado
obtendo-se uma divicdo de 107'. As
amostras foram submetidas aos seguintes

testes: teste  presuntivo em caldo
lactosado, teste  confimativo  para
coliformes totais em Caldo Lactosado

Verde Briihante e Bile (CLVBB) e fteste
confirmativo para coliformes
termotolerantes em caldo Escherichia coli
(EC).

Para o teste presuntivo foi utilizada
uma série de tubos contendo 10 mL de
caldo lactosado e tubos de Durhan
invertidos. Volumes de 0,1, 1,0 e 10 mL da
amostra diluida foram adicionados aos
tubos e estes incubados em estufa a 35°C
por 24/48 horas. De cada amostra positiva
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foram retirados aproximadamente 100 uL e
adicionados em CLVBB para a realizacdo
do teste confimativo. Os tubos foram
incubados a 35°C por 24/48 horas. Para os
tubos que apresentaram crescimento
bacteriano e producdo de gds, uma
aliguota de aproximadamente 100 L foi
cultivada em tubos contendo caldo EC.
Estas amostras foram colocadas em
banho-maria a 45°C por 24 horas.

Resultados e Discussdo

Todas as amostras foram positivas
para coliformes  totais, sete  delas
alcancando valores acima de 1100 NMP/g.
Apenas uma amostra apresentou um valor
abaixo das demais, 150 NMP/g. As
amostras submetidas d andlise em caldo
EC para a confimacdo da presenca de
coliformes termotolerantes foram
consideradas negativas. Os resultados
obftidos estdo representados na tabela 1.

A contaminacdo pode ter ocorrido
na cozinha do restaurante através da
manipulacdo, da dgua utilizada, dos
equipamentos e utensilios, ou mesmo pelos
proprios clientes, ao tocarem os alimentos
ou derramarem saliva quando estdo se
servindo (Martins, 2003).

Ndo existem na legislacdo padroes
para bactérias mesofilas totais e coliformes

totais, afirmam Arruda et al. (2004). Porém,
€ preconizado pela ANVISA que alimentos
contendo contagens microbianas de
ordem de 105 — 10¢ UFC/g s@o improprios
para o consumo humano devido a perda
do valor nutricional, alteracoes
organolépticas, riscos de deterioracdo
e/ou presenca de patdégenos. Segundo a
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC)
n°12, de 2 de janeiro 2001, o grupo das
hortalicas, legumes e similares, NnGo possui
contagem microbiana definida, e a
tolerGncia é considerada somente para
microrganismos a 45°C sendo o padrdo
maximo permitido 102/g (ANVISA, 2001). A
presenca de coliformes totais no alimento
nao indica, necessariamente,
contaminacdo fecal recente ou
ocorréncia de enteropatégenos. Em
adlimentos vegetais frescos, o Unico
indicador vdlido de contaminacdo fecal é
a Escherichia coli (Franco e Landgraf,
2008).

Rodrigues et al. (2008) utilizaram o
mesmo método para a identificacdo de
coliformes totais e termotolerantes e
verificaram indices de contaminacdo
iguais ou superiores a 2400 colbénias por
grama, indicando que as amostras
estavam em desacordo com os padrdes
estabelecidos pela legislacdo.

Tabela 1. Contagem de coliformes em alface de restaurantes self-service de Sinop-MT

Amostras Coliformes totais Coliformes
NMP/g Termotolerantes
NMP/g
1 >1100 <3
2 >1100 <3
3 >1100 <3
4 >1100 <3
5 >1100 <3
6 >1100 <3
7 >1100 <3
8 150 <3
Padrdo Md&ximo Permitido - 102
Os resultados obtidos por Peres coliformes fecais por 100 ml. Na segunda

Junior et al. (2012) em sua pesquisa sobre a
contaminacdo de alfaces em restaurantes

mostram que na primeira coleta, trés
restaurantes num total de 10,
apresentfaram numero superior a 2400
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coleta, readlizada apds oito dias, ©s
resultados foram de oito restaurantes
apresentando quantidades superiores a
2400 coliformes fecais por 100 ml.
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Segundo o estudo de Almeida
(2006), realizado em restaurantes self-
service, dos sete locais pesquisados 88,6%
apresentaram contagens elevadas para
coliformes totais e apenas 11,4%
apresentaram-se abaixo dos niveis. Para
coliformes termotolerantes 40% do total das
amostras  apresentaram-se  fora  dos
padroes estabelecidos pela legislacdo.

Em outro frabalho readlizado em
restaurante self-service, avaliaram-se nove
amostras de alfaces e foram enconfradas
bactérias de diferentes grupos, indicando
uma md qualidade higiénico-sanitdria. As
amostras foram coletadas das 6hs da
manhd, hordrio de chegada, as 10hs e
30min, hordrio de exposicdo e as 11hs e
30min, apds o hordrio de exposicdo das
amostras. Todas as amostras das 6h
apresentaram altos indices de coliformes
podendo ser contfaminacdo decorrente
da adubacdo e dairrigacdo da horta. Nas
amostras das 10hs e 30min ndo ocorreram
muitas contaminacdes, justificada pela
assepsia realizada nas hortalicas. JG nas
amostras de 11hs, meia hora apds a
exposicdo das amostras no self-service, foi
visualizada grande contaminacdo
(Carvalho et al.,, 2010). Como relataram
Storck e Dias (2003), as preparacdes como
saladas, ficam expostas em bufés de vdarios
restaurantes por longo periodo e, na
maioria das vezes, sob uma temperatura
inadequada, acima de 10°C, colocando

em dulvida a qualidade da refeicdo
servida.
Vargas et al. (2010) analisaram

cinco restaurantes self service e verificaram
amostras positivas para coliformes totais.
Os valores enconfrados nas amostras para
os coliformes termotolerantes estavam
dentro dos padrdes microbioldgicos.

Em uma andlise microbiolégica para
coliformes fecais em quatro amostras de

saladas Ccruas comercializadas em
restaurantes foram detectadas as
quantidades de 1750, 1230, 131 e 195

NMP/g. Do total de amostras realizadas
todas se apresentaram acima dos padroes
estabelecidos pela legislacdo com
quantidades superiores a 102 NMP/g,
evidenciando que a qualidade insuficiente
destas amostras oferecem riscos o
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consumidor no que diz respeito a presenca
de patdégenos entéricos (Lima et al., 2012).

Considerando a frequéncia de
contaminacdo fecal e o potencial risco de
doencas veiculadas pelos alimentos é
necessdrio o fortalecimento do sistema de
vigilncia sanitdria para fiscalizacdo de
alimentos oferecidos & populacdo. E
indispensdvel a aplicacdo no campo, j&
que a contaminacdo inicial encontra-se na

horta, progredindo até chegar ao
consumidor. SGo também relevantes as
acdes educativas sobre o0s preceitos

bdsicos de higiene pessoal aos produtores
e manipuladores e o uso de dAgua e
adubos de excelente qualidade. Esses
fatores s@o fundamentais na prevencdo da
contaminacdo e, consegquentemente, na
prevencdo as toxinfeccdes alimentares
provenientes da ingestdo desse fipo de
produto (Oliveira & Junqueira, 2008).

Conclusao

As amostras de alfaces
comercializadas em restaurantes  self-
service do municipio de  Sinop-MT

apresentaram-se dentro dos par@metros
preconizados pela ANVISA para coliformes
tfermotolerantes. Em relacdo aos coliformes
totais observa-se que as amostras
apresentam baixa qualidade higiénico-
sanitaria. Diante destes resultados a
Vigildncia Sanitdria do municipio deveria
intensificar a fiscalizacdo da qualidade das
hortalicas comercializadas nos restaurantes
e orientar os manipuladores a respeito da
higienizacdo correta do alimento.
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