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A alface Lactuca sativa L é a hortaliga folhosa mais importante na alimentacdo brasileira, o que
lhe confere uma expressiva importancia econdmica. No entanto, é um importante veiculo de
contaminacdo parasitolégica e microbiolégica para a populagdo humana. Este trabalho se
propde a descrever o perfil parasitolégico e microbiolégico de alfaces comercializadas em
restaurantes self-service de Gurupi - TO entre 2010 e 2011. Foram pesquisados dez restaurantes
da parte urbana da cidade de Gurupi-TO que comercializam alface pronta para consumo, dos
quais foram coletadas folhas de alfaces prontas para consumo humano que estavam sendo
comercializadas no momento da coleta. A andlise microbiolégica para coliformes totais
detectou que na primeira e segunda coleta 30% e 80% respectivamente dos restaurantes
pesquisados apresentavam contaminacao com indices superiores 2400 coliformes por 100 ml. A
andlise microbiolégica para coliformes fecais detectou que na primeira e segunda coleta 10% e
100% respectivamente dos restaurantes pesquisados apresentavam contamina¢do com indices
superiores 100 coliformes por 100 ml, desrespeitando assim a legislagdo. Considerando os
resultados de coliformes totais e coliformes fecais, evidenciam-se condi¢des higiénico-sanitérias
precarias e, portanto, a necessidade de interven¢do no processo de produgdo, manipulacdo e
métodos de conservagdo do alimento, principalmente em relacdo aos aspectos higiénicos.
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The lettuce Lactuca sativa L is the more important hardwood vegetable in the Brazilian feeding,
what an expressive economic importance confers it, however is an important vehicle of
parasitological and microbiological contamination for the population human being. This work
intends to describe the parasitological and microbiological profile of lettuces commercialized in
restaurants self-service of Gurupi - TO between 2010 and 2011. Ten restaurants that
commercialize ready lettuce for consumption in the urban area of Gurupi City-TO had been
searched and the lettuces were being commercialized at the moment of the collection. The
microbiological analysis for total coliforms detected that in first and second collection 30% and
80% respectively of the searched restaurants 2400 coliforms for 100 presented contamination
with superior indices ml. the microbiological analysis for faecalis coliforms detected that in first
and second collection 10% and 100% respectively of the searched restaurants 100 coliforms for
100 presented contamination with superior indices ml, thus disrespecting the legislation.
Considering the results of number coliforms and coliforms faecalis, precarious hygienical-
sanitary conditions and, therefore, the necessity of intervention in the production process,
manipulation and methods of conservation of the food are proven, mainly in relation to the
hygienical aspects.
Keywords: Lettuce. Coliforms. Restaurants.
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1. INTRODUCAO

A presenca de agentes infecciosos de
origem fecal em alimentos ingeridos crus
representa um alto risco a satde humana,
podendo tornar-se um veiculo de transmissdo de
incontaveis doencas.

As alfaces (Lactuca sativa L) constituem
uma importante fonte de sais minerais,
principalmente de céalcio e de vitaminas,
especialmente a vitamina A, sendo originaria da
Europa e da Asia. E conhecida desde 500 anos
antes de Cristo.

Segundo a APPCC (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) existem perigos de
contaminacdo de origem bioldégica com
capacidade de causar danos a satde. Sendo, que
as contaminacdes de origem biolégica sao:
bactérias, fungos, virus, protozodrios e helmintos
(SILVA, 1995).

A analise microbiolégica e parasitologica
de hortalicas é wutilizada para identificar as
bactérias da familia Enterobacteriaceae e parasitas
intestinais do homem, através da pesquisa das
diferentes formas infecciosas que sao liberadas nas
fezes, tornando-se assim de grande importancia
para a Satude Publica, devido a fornecer dados do
estado de higiene das hortalicas permitindo assim
o controle das condi¢des em que foram cultivadas,
armazenadas e preparadas para o consumo. O
exame microbiolégico permite a identificacdo da
espécie bacteriana e o exame parasitolégico de
alfaces propicia a visualizagdo de estruturas
parasitarias como ovos e larvas de helmintos bem
como cistos de protozodrios através do método de
sedimentacdo por centrifugacao.

H4 uma negligéncia quanto a correta
higienizacdo das hortalicas para o consumo
humano. Na cidade de Gurupi-TO, a alface é
amplamente comercializada em restaurantes do
tipo self-service, porém, nao sdo conhecidos os
mecanismos adotados por estes para a
higienizacdo dos alimentos.

Desta forma, institui-se como tema deste
estudo a pesquisa de coliformes fecais e parasitas
intestinais em folhas de alfaces, devido ao fato de
esta ser a hortalica mais consumida, e devido a
escassez de dados sobre um assunto tdo
importante para a Satude Publica local, pois
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acomete pessoas constantemente, e também por
esta analise ser pouco difundida.
Em 1989, a OMS (Organizagdo Mundial de
Satude) publicou que mais de 60% das
moléstias com origem por alimentos eram

toxinfeccbes alimentares, tendo assim
como agentes etiolégicos bactérias e
parasitas, principalmente devido a

manipulacdo inadequada, matérias-primas
contaminadas e auséncia de higiene
durante a preparacgao (SILVA, 1995).

As infecgdes intestinais desencadeiam uma
grande diversidade de manifestacdes clinicas. No
Brasil, por ser um pais subdesenvolvido, estas
podem se tornar um problema de satide publica.
Acredita-se que em Gurupi-TO uma grande
parcela da populagdo sofra com essas doengas,
devido a falta de rede de esgoto, agua tratada e
controle sanitdrio dos alimentos comercializados
em restaurantes. Motivos esses sdo propicios para
a disseminacdo das infec¢des parasitarias e
microbiolégicas. Este trabalho se fundamenta na
necessidade eminente da elucidacdo deste
possivel problema de satde publica.

Este trabalho se propde a descrever o perfil
parasitolégico e microbiolégico de alfaces
comercializadas em restaurantes self-service de
Gurupi-TO entre 2010 e 2011. Avaliar a
contaminacdo de alfaces por coliformes fecais,
além de descrever quais sdo os principais
parasitas entéricos encontrados em amostras de
alfaces comercializadas em restaurantes do tipo
self-service de Gurupi.

2. METODOLOGIA

Foram pesquisados dez restaurantes da
parte urbana da cidade de Gurupi-TO que
comercializam alface pronta para consumo. As
amostras consistiram de folhas de alfaces prontas
para consumo humano que estavam sendo
comercializadas no momento da coleta. As
amostras foram compradas e armazenadas em
recipientes de papel aluminio apropriados, em
seguida foram inseridas no interior de sacos
plasticos da marca zip bag com dimensdes de
15x25x0,06 cm de primeiro uso com fecho, sem
contato manual, sendo encaminhadas
imediatamente para andlise no laboratério de
microbiologia do centro universitario UNIRG. O
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tempo decorrido entre a coleta das amostras e o
inicio do exame serd em média de
aproximadamente duas horas.

As amostras foram lavadas sendo
realizada a técnica de sedimentacdo espontanea
(Hoffman). A analise parasilolégica foi realizada
na dgua proveniente de uma lavagen ocorrida nas
amostras. Foram adicionados 250 mL de &4gua
destilada sobre as folhas de alface contidas em
sacos plasticos estéreis, as quais foram agitadas
manualmente por 60 s.

A metodologia analitica empregada para
pesquisa parasitolégica em folhas de alfaces foi
enxaguadura seguida de sedimentacdo e
centrifugacdo. Assemelha-se com o método de
Hoffmann que é uma técnica consagrada na
parasitologia clinica. Sendo este método uma
adaptacao dos métodos de BASTOS et al (2002) e
GUIMARAES et al (2003)..

Foram realizadas as analises
microbiolégicas para a estimativa do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes fecais e para
presenca/auséncia de Salmonella spp, bactérias
pelas quais existem padrdes estabelecidos pela
ANVISA (BRASIL, 2001) e coliformes totais para
uma melhor avaliagdo das condi¢des higiénico-
sanitarias das amostras.

As  analises  microbiolégicas  para
Salmonella foram realizadas conforme método
oficial aprovado pela Association of Official
Analytical Chemists- AOAC (2000).

Para as analises de coliformes totais e
coliformes fecais fizeram-se as diluicoes das
amostras. Foram utilizados 10 gramas de cada
amostra de alface macerado em um cadinho com
pistilo esterilizado, material esse que foi diluido
em 90 ml de 4gua peptonada a 0,1% esterilizada e
posteriormente homogeneizados no interior de
uma proveta, obtendo-se assim a diluigdo de 10-.
A partir dessa diluicao, foram feitas diluicdes em
série até a obtencdo da diluicao 105, sempre se
transferindo 10 ml de cada dilui¢do para frascos
esterilizados contendo 90 ml de agua peptonada
0,1% (Figura 1).
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Figura 1. Procedimento para preparo das dilui¢des
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Figura 2. Estimativa do ntimero de coliformes fecais
pelo método do ntimero mais provéavel (NMP). Teste
presuntivo
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Na analise de coliformes, foi usada a
técnica dos tubos madltiplos, utilizando caldo
lactosado com tubo de Durhan invertido como
teste presuntivo. Dos tubos positivos no teste
presuntivo, indicado pela presenga de gés no tubo
de fermentagdo (Durhan), sera realizada a
confirmagdo de coliformes totais através de
repicagem para tubos contendo caldo verde
brilhante lactose bile 2%, seguida de incuba¢do em

estufa por 24-48 horas a 35 °C.

Tubo positive do
teste presuntivo

Teste confirmativo
para coliformes fecais

CVBLB
Teste confirmativo
para coliformes totais

Figura 3. Teste Confirmativo
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Concomitantemente, serda realizada a
confirmagdo de coliformes fecais através da
repicagem em caldo Escherichia coli (EC) com
incubacdo em banho-maria por 24-48 horas a 45
°C. Ap6s o periodo de incubacdo, sera realizada a
leitura dos tubos positivos e o nimero mais
provavel (NMP) sera quantificado através da
leitura na Tabela de Hoskins (APHA, 1992)
(Figuras 2 e 3).

Figura 3: Estimativa do ntmero de coliformes
fecais pelo método do nimero mais provavel
(NMP)

Os dados obtidos foram tratados por

meio de estatistica descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com amostras de
alfaces de 10 restaurantes localizados na cidade de
Gurupi-TO, que serviam diariamente cerca de
2590 refei¢cdes no almogo. Destes foram realizadas
duas coletas em cada, com intervalo de oito dias
uma da outra, sendo que em um restaurante s6 foi
feita uma coleta devido a este ndo estar
comercializando o produto no dia da segunda
coleta.

Embora ndo existam informacdes na
legislagdo brasileira quanto aos limites de
contagens toleradas para coliformes totais, tais
analises foram realizadas considerando-se que os
resultados positivos indicam as mds condigdes
higiénicas do local, do produto e o risco da
presenca de patégenos fecais.

A andlise microbiolégica para coliformes
totais detectou na primeira coleta respectivamente
trés restaurantes (30%) com nimero superior a
2400 coliformes fecais por 100 ml, e os outros com
1600, 920, 540, 240, 94, 46 e 9 respectivamente. Ja
na segunda coleta oito restaurantes (80%)
apresentaram quantidades superiores a 2400
coliformes fecais por 100 ml e um apresentou 1600
coliformes fecais por 100 ml e um nao foi
pesquisado (Grafico 1).

Almeida (2006), em pesquisa feita em sete
restaurantes do municipio de Limeira-SP,
encontrou valores superiores a 2400 coliformes
totais por 100 ml em quatro restaurantes (57,14%),
dados esses inferiores ao deste inquérito.

Levando em conta os valores descritos
para coliformes totais, observa-se que os 10
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restaurantes pesquisados apresentaram contagem
elevada para tais microrganismos, sendo que 13
(68,42%) amostras tiveram os niveis de contagem
elevados e somente trés (15,79%) apresentaram
niveis reduzidos (Gréfico 1).
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Gréfico 1.
Restaurantes.
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De acordo com os resultados das analises,
evidenciam-se condicdes higiénicas inadequadas,
podendo-se considerar que os 10 locais ndo
promovem a higienizacdo adequada do produto
(Grafico 1).

Mesmo ndo existindo padrdes para
contagem de coliformes totais para hortalicas in
natura, os resultados mostram a higiene
insatisfatéria no processamento do produto,
constituindo-se, com certeza, um fator de risco ao
consumidor.

A analise microbiol6gica para coliformes
fecais detectou na primeira coleta um restaurante
com numero superior a 2400 coliformes fecais por
100 ml, e os outros com 920, 350, 240, 63,17,17, 14,
9 e 7 respectivamente. J4 na segunda coleta, sete
restaurantes apresentaram quantidades superiores
a 2400 coliformes fecais por 100 ml, dois com 920
coliformes fecais por 100 ml e um nao foi
pesquisado (Gréfico 2).

Para coliformes a 45°C, a ANVISA
(BRASIL, 2001) estabelece o limite méximo de 100
coliformes fecais por 100 ml.

Do total de amostras analisadas, 13
(68,42%) apresentaram-se fora dos padroes
estabelecidos pela legislacdo com quantidades
superiores a 100 coliformes fecais por 100 ml,
evidenciando que a qualidade destas amostras
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esteve proxima a de um produto sem tratamento,
oferecendo risco potencial ao consumidor quanto
a presenca de patégenos entéricos (Grafico 2).
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Gréfico 2.
Restaurantes.
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Almeida (2006), em pesquisa feita em sete
restaurantes do municipio de Limeira-SP,
detectou 25,7% com contaminacdo com valores
que superaram ao previsto na legislacao.

Nascimento, (1998): ao pesquisarem
saladas in natura comercializadas em restaurantes,
observaram que 100% das amostras pesquisadas
encontravam-se fora do padrao estabelecido pela
legislagdo  para  coliformes fecais, sendo
encontrados valores que oscilaram de 930 a >2400
coliformes fecais por 100ml.

Pala et al, (2002), em inquérito
microbiolégico de frutas e hortalicas frescas,
servidas em restaurantes self—service, encontraram
12 (80,0%) das 15 amostras de hortalicas
analisadas, em condicOes insatisfatérias. Destas, 7
ou seja, 53,3% eram amostras de alface com
contagens de coliformes fecais acima do limite
maéximo, estabelecido pela ANVISA
(BRASIL,2001).

Siqueira et al., (1997), evidenciaram que
44% de amostras de saladas cruas em restaurantes
industriais  apresentavam-se em  condigdes
higiénicas insatisfatérias, sendo que 7% destas
encontravam-se em condigcdo potencial de causar
toxinfeccdo alimentar.

Considerando  os  resultados  de
coliformes totais e coliformes fecais, evidenciam-
se condi¢cbes higiénico-sanitarias precérias e,
portanto, a necessidade de intervencdo no
processo de producdo, manipulagdo e métodos de
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conservagdo do alimento, principalmente em
relagdo aos aspectos higiénicos.

Nao se detectou Salmonella spp. em
nenhuma das amostras de alface dos 10 locais.
Tais resultados colocam as amostras analisadas de
acordo com a Resolucdo da ANVISA (BRASIL,
2001), que estabelece para hortalicas in natura a
auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas de
produto, visando a preservacdo da satide publica.

Damasceno et al., (2002) avaliando as
condicdes higiénico-sanitdrias de restaurantes do
tipo self-service, constataram a auséncia de
Salmonella spp. em 25 gramas em amostras de
saladas cruas analisadas, ressaltando terem
constatado elevado teor de cloro na adgua de
lavagem dos vegetais.

Com relacao a presenca de
enteroparasitas, estes foram encontrados em dois
(20%) restaurantes, sendo que no restaurante
quatro foi encontrada a ameba Endolimax nana e
no restaurante 8 foram encontrados dois
protozodrios parasitas, a Endolimax nana e o
ciliado Balantidium coli (Gréfico 3).

Quanto a pesquisa de enteroparasitas que
teve uma positividade de 20% ¢é possivel observar
que esse dado é diferente de outros inquéritos
feitos no pais e também fora do pais, como o de
Arbos et al.,, (2010), em Sdo José dos Pinhais e
Colombo Regido Metropolitana de Curitiba-PR
que encontrou 46,7% de positividade, dado esse
bastante superior ao deste trabalho, porém
Carvalho et al, (2003), em Petropolis/R]
encontrou 29,03%; dado esse, semelhante ao deste
trabalho. Paula (2003) em inquérito realizado em
Niter6i-R] encontrou 6,6% das amostras positivas,
Robertson; Gjerde (2001), em pesquisa feita na
Noruega encontraram 6% de positividade.
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Grafico 3. Teste Parasitolégico em Alfaces
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Damasceno et al., (2002), analisaram as
condicdes higiénico-sanitdrias de restaurantes self-
service e de saladas cruas por eles servidas e
observaram que 8,33% das amostras estavam em
desacordo com a legislagdo em relacdo a E. coli.
Este resultado, quando confrontado com outros, é
considerado baixo sendo justificado pelo elevado
teor de cloro existente na agua utilizada para
higienizacdo dos vegetais em todos os
estabelecimentos que fizeram parte do estudo.

Os dados demonstram que o nivel de
contaminacdo por enteroparasitas em Gurupi é
preocupante e coloca a populagdo em risco ao se
alimentar deste tipo de hortalica.

Com relagdo ao ambiente interno dos
restaurantes, foi possivel observar que dos 10
analisados apenas trés eram climatizados
(restaurantes 7, 8 e 10), possuindo ar condicionado
e climatizador, com ambiente fechado,
possibilitando um isolamento dos alimentos
servidos a populagdo. Nenhum restaurante
analisado possuia balcdo de distribuicao
refrigerado conforme Portaria CVS - 6 de 1999,
que considera a conduta e critérios para
distribuicdo de alimentos frios, sendo o maximo
de 10°C por até 4 horas.

Ao analisar a paramentacdo dos
manipuladores de alimentos (garcom, cozinheira,
churrasqueiro) foi detectado que em seis
restaurantes estes usavam protecao para o cabelo
e avental branco (restaurantes 1, 2, 3, 7 e 8), no
restaurante quatro usavam apenas avental, no
restaurante nove usavam apenas protecao para o
cabelo, no restaurante dez usavam avental,
protecdo para o cabelo e boné e nos restaurantes
cinco e seis ndo usavam nenhum tipo de
paramentacdo (Tabela 1).

Tabela 1: Paramentacdo dos funciondrios de
restaurantes de Gurupi, Tocantins, Brasil.
SUPERMERCADO PARAMENTACAO
Avental e protecdo para o
1 cabelo
Avental e protegao para o
2 cabelo
Avental e protegao para o
3 cabelo
4 Avental
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5 Sem paramentacao
6 Sem paramentacdo
Avental e protecdo para o
7 cabelo
Avental e protecdo para o
8 cabelo
9 Protecado para o cabelo
Avental, protegao para o
10 cabelo e boné

Esses dados mostram que a maioria dos
estabelecimentos pesquisados estd em desacordo
com a Portaria CVS - 6 de 1999 que preconiza o
uso de avental fechado branco, calcados fechados,
protecdo para o cabelo e ndo usar adornos. Os
restaurantes 5 e 6 foram o0s que mais
desobedeceram a Portaria CVS - 6 de 1999,
mostrando assim um total desrespeito com a
satde da populagdo local.

Quanto a origem das alfaces foi
observado que os restaurantes quatro e cinco as
compram em supermercados variados do
municipio, o0s restaurantes seis, sete e oito
possuem plantacao propria, e os demais compram
em hortas localizadas na regido urbana da cidade
(restaurantes trés e dez compram em uma horta
do setor Malvinas, Restaurantes um e dois
compram em horta do setor aeroporto e o
restaurante nove compra em uma horta do Jardim
Tocantins) (Tabela 2).

Tabela 2. Origem das alfaces comercializadas em
restaurantes de Gurupi, Tocantins, Brasil.

SUPERMERCADO PARAMENTACAO

1 Horta do setor Aeroporto
2 Horta do setor Aeroporto
3 Horta do setor Malvinas
4 Supermercados

5 Supermercados

6 Plantagao propria

7 Plantagdo propria

8 Plantagao propria

9 Horta do setor Tocantins
10 Horta do setor Malvinas

E possivel observar que os restaurantes
obtém alfaces em locais variados, porém, mesmo
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ndo possuindo a mesma origem apresenta alto
grau de contaminagao por coliformes fecais, o que
indica que o problema ndo é focal e sim geral.
SupOe-se entdo que a contaminacdo possa ser
devido a alguns fatores como: Agua contaminada
e manuseio inadequado por parte de toda a cadeia
envolvida na  produgdo, distribuicdo e
comercializagdo do produto.

Segundo SOARES (2004), a principal
forma de contaminacdo de  organismos
patogénicos em hortalicas da-se, principalmente,
por meio de agua contaminada utilizada na
irrigacdo artificial de hortas, por material fecal de
origem humana, ou por contaminacdo do solo
com adubo organico com dejetos fecais.

O rastreamento sanitdrio das aguas
usadas na irrigacdo de hortalicas se mostra como
de grande importancia para a Satde Publica,
devido a serem excelentes veiculos de
contaminacdo desses alimentos (SOARES, 2004;
CARVALHO et al., 2003).

ROBERTSON; GJERDE (2000), afirmam
ainda que além da contaminacdo hidrica, a
presenca de enteroparasitas e coliformes fecais em
verduras podem ser devido ao transporte e
manuseio desses produtos, bem como decorrente
do contato das hortalicas com animais como aves,
moscas e ratos.

Somando-se a estes fatos, o habito
alimentar de consumir hortalicas in natura
possibilita a exposicdo de uma grande parcela da
populacdo as formas de transmissdo desses
parasitas e/ou bactérias (SOARES, 2004;
JONNALAGADDA ; BHAT 1995).

Assim, é importante a ado¢do de medidas
que propiciem uma melhoria da qualidade desses
produtos por parte do poder publico, uma vez
que o consumo destes é uma realidade e
sabidamente é um risco de satide publica.
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