Avaliacdo microbiolégica de alface organica em pradores rurais

O consumo de vegetais frescos tem crescido naonimteiro justificado, principalmente,
pela busca de uma alimentacdo saudavel com altw matritivo. Estudos apontam que estes
alimentos ajudam a prevenir enfermidades, tais carmabesidade e doengas cardiovasculares. A
Organizacdo Mundial da Saude, objetivando melharaalude da populacdo, recomenda um
consumaqoer capita de 400g de vegetais/dia (FAO, 2008; JAWAHAR; RINER, 2009).

No Brasil, os resultados apurados no Censo Agr@per 2006 demonstram que a
proporcdo do nimero de estabelecimentos produtier&sganicos no total de estabelecimentos
do pais mostrou que a representatividade de o@gBimais importante entre os que se dedicam
a horticultura/floricultura. Também é evidenciadBegido Sul como a segunda maior produtora
organica nacional e o Estado do Rio Grande do &uloco terceiro em producdo organica no
pais (IBGE, 2006).

Conforme estudos, as doencas transmitidas poemios (DTA) envolvendo vegetais crus
tém aumentado ao longo dos anos. No periodo de 4ZI®5, o consumo de vegetais frescos
aumentou 9% em comparag¢do com a década antermsogiados a este consumo, houve um
aumento de 38,6% nos surtos envolvendo vegetaisloses principais agentes envolvidos a
Salmonella e E. coli 0157:H7 (FAO, 2008; SANTOS; PEDROSO, 2009; CUNRB08).

De acordo com uma pesquisa realizada pelo GI26térs For Disease Control, 2004), nos
EUA no periodo de 1990 a 2002, 55% das DTA foraosadas por bactérias, 36% por virus e
1% por parasitas. Dentre a contaminacdo por bastéB60% dos casos foi causado por
Salmonella spp e 25% porE. coli. Segundo este mesmo estudo, 40% das DTA foranadasis
por alface e tomate, e 13% por frutas (JAMES, 2006)

Diante disso, este trabalho tem por objetivo avaiaontaminagcdo microbiologica de
alface organica ao longo do cultivo, em trés prochs rurais de Porto Alegre. Assim como, tem
por objetivo especifico, investigar a presenca défocmes, E. coli, Salmonella spp e
enterococcus no cultivo de alface organica; Ideatifa etapa critica para a contaminagéo
microbiolégica ao longo do cultivo; e propor acgOpara contribuir com a seguranca
microbiologica da alface orgénica;

O estudo foi realizado em trés propriedades rudaismunicipio de Porto Alegre. As
amostras foram coletadas em triplicada em quatmentos, de acordo com o ciclo de producgéo
da alface: momento do plantio, décimo dia de dedeimmento, trigésimo dia de
desenvolvimento e momento da colheita. As amosbrasn coletadas com materiais estéreis e
transportadas sob refrigeracdo para o Laborat@iMidrobiologia e Controle de Alimentos do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos TAQUFRGS.

As amostras estdo sendo analisadas quanto a gaedercoliformes (ISO 657%. coli (
Instrucdo Normativa N°62 de 26 de agosto de 2003/dstério da Agricultura (MAPA) ),
Salmonella spp (ISO 6579) e enterococcus (ISO 6579). Atualmenteleando se possuem dados
para publicacdo de resultados.



