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Introdu ¢ao

O consumo de vegetais frescos tem crescido no mundo inteiro justificado, principalmente, pela busca de uma alimentacao
saudavel com alto valor nutritivo. A Organizagdo Mundial da Saude, objetivando melhorar a saide da populacéo, recomenda
um consumo per capta de 400g vegetais/dia (FAo, 2008; JAWAHAR; RINGLER, 2009). NO periodo de 1996 a 2005, o consumo mundial de
vegetais frescos aumentou 9% em comparacdo com a década anterior, e associados a este consumo, houve um aumento de
38,6% nos surtos envolvendo vegetais, sendo os principais agentes envolvidos a Salmonella e E. coli O157:H7 (Fao, 2008; SANTOS;
PEDROSO, 2009; CUNHA, 2008). Segundo este mesmo estudo, 40% das DTA foram causadas por alface e tomate, e 13% por frutas
(IamES, 2006). Diante disso, este trabalho tem por objetivo avaliar a contaminagéo microbiologica de alface organica, em trés
produtores rurais de Porto Alegre, a fim de identificar as provaveis fontes de contaminacdo ao longo cadeia produtiva.

Metodologia Resultados
Tabela 1: Qualidade microbiolégica de diferentes elementos da cadeia
O estudo foi realizado em trés propriedades rurais do produtiva do alface organico
municipio de Porto Alegre. Amostra Parametros de Higiene Pat6genos
Foram coletadas amostras de adubo, solo adubado, muda E. coli Coliformes salmonella sp.
no solo, muda, solo, alface, alface lavada, maos dos *Log,, CFU/g *Log,, CFU/g 259
manipuladores, caixas de transporte, dgua de irrigacdo da Adubo 4,76-7.3 5,63-7,78 Presenca
fonte, 4gua de irrigacéo da torneira e agua de Ia\{agem. Adig:do 143-6.12 445 - 6,56 Presenca
As amostras foram analisadas quanto a presenca de
coliformes (so 6579), E. cOoli (nstruggo Normativa N%2 de 26 de agosto de 2003 do Musd;ono 1,00 - 5,54 5,36 - 5,92 Auséncia
Ministério da Agricultura (MAPA) ), Salmonella SPp (soes579) € Enterococcus Muda 1,00 4,36 - 5,63 Auséncia
| 79).
(SO 6579) Solo 1,00 - 3,69 3,11-5,53 Presenca
Alface 1,33-3,07 3,17 -4,74 Auséncia
Alface lavada 1,00- 1,33 4,06 - 4,65 Auséncia
_ Mao - 1,00 -1,30 1,59 - 2,96 Auséncia
Manipuladores
IIE:IS);)aOSI‘IZ?* 1,00 2,44 - 3,83 Auséncia

Valores em media
*No log cfu/25 cm 2 para trabalhadores maos / luvas, no log cfu/50 cm 2 para amostras ambientais

Tabela 2: Qualidade microbiol6gica da dgua da cadeia produtiva do alface

organico
Amostra Parametros de Higiene Patogenos
E. coli Coliformes Enterococcus Salmonella sp.
NMP* NMP* UFC/100ml 25ml
A irfiaacio — 11
Agua de imigagéo 5230 23,00 Presenca/100ml* Presenca
Torneira )
Agua de irrigagdo — 1,1 16,10 o Ausénci
: - b= e Fonte >230  >2300  Auséncia/100ml usencia
Figura 2: Coleta 4gua de irrigacéo - torneira
Agua de lavagem 11 51 Auséncia/100ml Auséncia

>23,00 >23,00

“NMP 10 porcoes de 10 ml.
“*Presenga de Enterococcus faecalis

Concluséao

As principais fontes de contaminagdo na producéo de
alface organica foram o adubo, o solo, a 4gua de irrigagdo
(fonte e torneira) e agua de lavagem.

Contudo, a baixa contaminacdo verificada na alface
lavada (produto final) sugere baixo risco desse produto.

Mesmo assim, a presenca de patégenos na cadeia
produtiva indica a necessidade de desinfeccdo antes do

‘ t cn'P consumo.
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