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RESUMO

Os alimentos de origem animal ou vegetal irrigados com água contaminada podem veicular diversos microorganismos
que, ao serem ingeridos, permitem que os patógenos ou os produtos de seu metabolismo invadam os fluidos e tecidos
do hospedeiro causando doenças com diferentes graus de gravidade podendo levar à morte. A alface (Lactuca sativa) é
a hortaliça folhosa mais importante na alimentação brasileira, o que lhe confere uma expressiva importância
econômica. Este trabalho teve por objetivo avaliar os níveis de contaminação microbiológica e parasitológica de
alfaces produzidas por cultivo tradicional e hidropônicas vendidas em supermercados e feira livre de Vitória. Para
detecção dos microorganismos foram utilizadas as técnicas de tubos múltiplos (APHA, 1998) para coliformes
termotolerantes e a técnica da CETESB L5.218, modificada para salmonela. Nas análises parasitológicas foi utilizado o
método de Meyer (1978) modificado. Os resultados das análises mostraram diferentes níveis de contaminação com
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coliformes termotolerantes nas amostras de alfaces colhidas na feira e nos supermercados avaliados, o que indica que
essas hortaliças não se encontram nos padrões estabelecidos pelo Ministério da Saúde. Salmonelas e ovos de helmintos
não foram detectados em nenhuma das alfaces coletadas, fossem elas de origem hidropônica ou de cultivo
convencional.

PALAVRAS-CHAVE: Hidroponia, Lactuca sativa, Salmonella, Coliformes termotolerantes.

INTRODUÇÃO

A presença de microorganismos de origem fecal em águas poluídas tratadas e não tratadas representa um alto risco à
saúde humana e animal podendo tornar-se um veículo para a transmissão de inúmeras doenças.

Embora a incidência de surtos epidêmicos de várias doenças cujos agentes infecciosos são transmitidos pela água tenha
diminuído drasticamente nas últimas décadas com a melhoria do saneamento básico e com a mudança de
comportamento da população com relação à prática de hábitos de higiene, vários estudos têm mostrado que em países
onde as condições sanitárias são precárias, casos de contaminação direta e indireta dos alimentos ocorrem em números
alarmantes.

Os alimentos de origem animal ou vegetal irrigados com água contaminada ou efluentes não tratados podem veicular
diversos microorganismos que, ao serem ingeridos, permitem que patógenos ou os produtos de seu metabolismo
invadam os fluidos e tecidos do hospedeiro causando doenças com diferentes graus de gravidade podendo levar à
morte.

Esta pesquisa buscou obter informações sobre a segurança sanitária de cultivos hidropônicos e convencionais de
alfaces vendidas em 4 supermercados e 1 feira localizados em bairros de classe média de Vitória, ES. A alface
(Lactuca sativa) utilizada neste estudo é a hortaliça folhosa mais importante na alimentação brasileira, o que lhe
confere uma expressiva importância econômica. Segundo o Censo Agropecuário do IBGE (1996) sua produção é de
aproximadamente 312.000 toneladas por ano.

MATERIAIS E MÉTODOS

Coleta das amostras

As análises foram realizadas em amostras de alfaces coletadas em 4 supermercados e 1 feira situados em diferentes
bairros de Vitória. As amostras foram coletadas uma vez por semana por um período de 3 meses e a cada semana, 3
amostras de alface de cada tipo de cultivo eram coletados.

Foram escolhidas alfaces com boa aparência cultivada pelo método hidropônico e alfaces provenientes de cultivo
convencional, ou seja, na terra. As informações referentes à procedência da amostra, data de chegada no local de venda
e condições de armazenamento eram obtidas com funcionários do estabelecimento.

Análises microbiológicas

As alfaces coletadas foram transportadas ao laboratório e imediatamente analisadas. As amostras foram assepticamente
picadas e homogeneizadas e sub-amostras de 25 g foram retiradas. Estas sub-amostras foram diluídas por enxaguadura
(agitação manual) em 225 mL de água de diluição esterilizada e a partir desta diluição foram realizadas as análises
bacteriológicas e parasitológicas. As amostras foram analisadas quanto à presença de coliformes termotolerantes,
através da técnica de tubos múltiplos (APHA, 1998) e de salmonela através da técnica da CETESB L5.218,
modificada. Na análise parasitológica foi utilizado o método de Meyer (1978), modificado.

Análise estatística

Os dados colhidos foram armazenados em um banco de dados, utilizando-se o programa SPSS (Statistical Pacckage for
the Social Sciences), versão 8,0. Métodos de análise descritiva foram utilizados: cálculo da média e desvio padrão para
variáveis quantitativas. As possíveis diferenças entre os tipos de amostras (cultivo hidropônico e cultivo convencional)

foram avaliadas pelo teste de ANOVA de duas vias. O teste não paramétrico de Kruskal Wallis foi utilizado para
testar diferenças estatisticamente significantes
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RESULTADOS

As análises de coliformes realizadas através do teste de tubos múltiplos indicaram que os níveis de contaminação das
folhas de alfaces examinadas estavam acima do recomendado pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária que é de
100NMP/g. Salmonelas e ovos de helmintos não foram detectados em nenhuma das alfaces coletadas fossem elas de
origem hidropônica ou de cultivo convencional. Os gráficos abaixo apresentam uma análise descritiva da variável
coliforme fecal de acordo com o local de venda (supermercado). Figuras 1 e 2.

Figura 1: Análise descritiva da variável coliforme fecal de acordo com o local de venda (supermercado).

Legenda da figura 1:

Supermercado 1 – alface hidropônica
Supermercado 2 – alface convencional
Supermercado 3 – alface hidropônica
Supermercado 4 – alface convencional

Feira- alface convencional

Figura 2: Análise descritiva da variável coliforme fecal de acordo com o local de venda (supermercado).

Legenda da figura 2:

Supermercado 1 – alface hidropônica
Supermercado 2 – alface convencional
Supermercado 3 – alface hidropônica
Supermercado 4 – alface convencional
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Feira - alface convencional

Os gráficos abaixo apresentam uma análise descritiva da variável coliformes fecais segundo o fator cultivo
(hidropônico ou convencional). Destaca-se a presença de pontos discrepantes e altamente discrepantes.Figura 3 e 4.

Figura 3: Análise descritiva da variável coliformes fecais segundo o fator cultivo (hidropônico ou convencional).

Figura 4: Análise descritiva da variável coliformes fecais segundo o fator cultivo (hidropônico ou convencional).

Foi realizado o teste não paramétrico de Kruskal Wallis para testar diferenças estatisticamente significantes entre as
médias das variáveis, segundo os fatores de variação local e cultivo (tabela 1).

Tabela 1 - Teste não paramétrico de Kruskal Wallis

Kruskal-Wallis Local Cultivo

KW Sig. KW Sig.

Colif. fecais 21,100 0,000 0,055 0,814

Observa-se que para a variável coliformes fecais o p-valor encontrado foi menor do que o nível de significância,
indicando que existem diferenças estatisticamente significantes entre os supermercados. Estas diferenças foram
confirmadas quando se utilizou o teste não paramétrico de Mann-Whitney para determinar diferenças entre os locais
dois a dois (não mostrado). Não foram detectadas diferenças entre os dois tipos de cultivos, indicando que o mesmo
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nível de contaminação foi detectado nas alfaces hidropônicas e de cultivo convencional.

Este estudo mostrou que nos dois supermercados avaliados por um período de três meses, alfaces contaminadas com
coliformes fecais foram comercializadas. Esta contaminação foi detectada tanto nas alfaces de cultivo convencional
quanto nas de cultivo hidropônico que são consideradas de melhor qualidade, durabilidade e por isso são vendidas
mais caras ao consumidor.

CONCLUSÃ0

As análises de coliformes termotolerantes nas alfaces coletadas nos dois supermercados indicaram que os níveis de
contaminação encontravam-se acima dos padrões estabelecidos pela Resolução nº 12 de 12/01/2002 do Ministério da
Saúde, para hortaliças frescas consumidas cruas, a qual estabelece o máximo de 100 NMP/g. Neste estudo observou-se
que o nível de contaminação com coliformes termotolerantes variou de <1 NMP/g a 2,0 x 104 NMP/g entre os
supermercados. Salmonelas, E. coli e ovos de helmintos não foram detectados em nenhuma das alfaces coletadas,
fossem elas de origem hidropônica ou de cultivo convencional.

A contaminação com coliformes pode ter origem no local de produção ou no momento da comercialização pela
manipulação dos comerciantes e consumidores. Não foram realizadas análises de alfaces coletadas diretamente do
produtor, mas algumas coletas foram realizadas momentos após a chegada das alfaces ao supermercado e nestes casos
as análises foram negativas ou em níveis de contaminação muito baixo, sugerindo que a contaminação deva ocorrer em
maior escala durante a comercialização das hortaliças.
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