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RESUMO

GOMES, Carolina Urbano Savelli. MACHADO, Everton José. MUCKE, Naieli.
Avaliacdo das metodologias de higienizacdo de hortalicas in natura empregadas
pela populacdo de Medianeira-PR, utilizando alfaces (Lactuca sativa) de diferentes
fontes de adubacdo. 2011. 58p.Trabalho de conclusdo de curso. Universidade
Tecnolégica Federal do Parana, Medianeira, 2011.

A alface (Lactuca sativa) é a hortalica folhosa mais comercializada no Brasil, e estas, consumidas
cruas, necessitam ser puras e saudaveis. O cultivo de hortalicas é praticado de forma tradicional,
organica e hidropdnica. Os tipos de adubacdo empregados no cultivo tradicional sédo o quimico e o
organico, a adubacao quimica consiste no uso de fertilizantes quimicos e para a adubacao organica
destaca-se 0 uso de dejetos. Os vegetais sdo considerados veiculos de micro-organismos
patogénicos, assim, sdo importantes a adocao de medidas que propiciem uma melhoria da qualidade
desses produtos. Entre os procedimentos de higienizacdo mais conhecidos ressalta-se a lavagem
domeéstica de hortaligas, portanto foi desenvolvida uma pesquisa visando identificar a hortalica mais
consumida, a metodologia de higienizagdo de vegetais in natura utilizadas pela populacdo de
Medianeira-PR e avalid-las mediante andlises microbiolégicas e parasitolégicas em alfaces de
diferentes fontes de adubacdo. Desenvolveu-se um questionario com dados so6cio-econdmicos,
frequéncia no consumo e questbes de conhecimentos gerais sobre hortalicas in natura. Assim a
hortalica mais consumida foi a alface (79%) a maioria dos entrevistados afirmaram consumir vegetais
in natura ao menos uma vez ao dia, assim como conhecem algum efeito benéfico do consumo de
vegetais in natura. Apenas agua corrente € o método majoritario de higienizacéo de hortalicas (48%)
seguido de uso de solu¢éo de vinagre e 4gua sanitaria. A concentracdo de sanitizante mais citada foi
de 1 colher de sopa/Litro de agua tanto para agua sanitaria quanto para vinagre, 73% aguarda por 1
minuto, 38% dos entrevistados conhecem algum tipo das doencas transmitida por hortalicas mau
higienizadas enquanto que, 62% desconhecem. As amostras de alface foram coletadas em duas
semanas distintas, com intervalo de 21 dias entre estas, diretamente do produtor. Foi definido como
unidade amostral para todos os métodos de adubacéo a quantidade de 3 pés de alface independente
do peso ou tamanho que apresentaram, desfolhados e as folhas foram homogeneizadas,
desprezando as folhas deterioradas. Materiais de adubacao: bovina, cama de aves e quimica, foram
tratadas da seguinte maneira: (BT) recebida do produtor sem qualquer alteragcéo, (AC) enxaguada em
agua corrente do sistema de abastecimento municipal, (AA) solucdo de vinagre comercial a 0,22g/L
por 1 minuto (HS) solugdo agua sanitaria comercial de 0,11 a 0,14g/L por 1 minuto. Das amostras
avaliadas 91,6% estavam contaminadas com parasitas, sendo que para as amostras livres de
contaminagdo referem-se as amostras de alface tratadas pelo tratamento de solucdo de &gua
sanitdria comercial, apenas na segunda repeticdo. Para Coliformes a 45°C 100% das amostras
apresentaram contagem dentro dos padrBes estabelecidos na legislacdo vigente, contudo 29,17%
das amostras apresentaram presenca de Salmonella sp., resultado em desacordo com a legislacéo.
O método mais eficaz foi o tratamento com agua sanitaria comercial, sendo 100% eficaz para todos
os tipos de adubacéo.

Palavras-chave: Higienizacéo. Alface. Adubacéo. Micro-organismos. Parasitas.



ABSTRACT

GOMES, Carolina Urbano Savelli. MUCKE, Naieli. MACHADO, Everton José.
Evaluation of methods for cleaning fresh vegetables used by the population of PR-
Medianeira, using lettuce (Lactuca sativa) of different sources of fertilizer. 2011.
58p.Work completion of course. Federal Technological University of Parana,
Medianeira, 2011.

Lettuce (Lactuca sativa) is the most leafy vegetables sold in Brazil, the vegetables, especially those
eaten raw, they need to be pure and healthy. The cultivation of vegetables is practiced in a traditional
and organic way. The types of fertilizer used in traditional farming are organic and chemist; the
chemical fertilizer is made by using chemical fertilizers and for the organic fertilizer is by the use of
waste. The vegetables are considered vehicles of pathogenic microorganisms, so it is important to
adopt measures which improve the quality of these products. Among the best known hygiene
procedures are the domestic washing of vegetables, so we developed a survey to identify the
methodology of washing fresh vegetables used by the population of Medianeira - PR and evaluate
them by microbiological and parasitological analysis of lettuce in different sources of fertilizer. We
developed a questionnaire with socio-economic data, frequency of eating and general knowledge
questions about fresh vegetables. The vegetables more consumed was the lettuce with 79%, 74% of
the respondents said that they consumed fresh vegetables at least once a day, 74% of the
respondents know some beneficial effect of the consumption of fresh vegetables, only running water is
the majority washing method used representing 48%, followed by vinegar and bleach, the
concentration of sanitizer most used was 1 tablespoon / litter of water for both bleach and vinegar,
being that 73% of the respondents wait for 1 minute, 38% of respondents know some forms of disease
transmitted by bad sanitized vegetables while 62% do not know forms any disease transmitted by bad
sanitized vegetables. The lettuce samples were collected in two separate weeks, with an interval of 21
days between them, directly from the producer. It was defined as the sample unit for all methods of
fertilization the amount of three lettuce plants regardless of the weight or the size presented, leafless
and homogenized, taking off the spoiled leaves of three types of fertilizer: Beef, Poultry bed and barn,
which were treated as follows: (BT) received from the producer without any change (AC) rinsed in
running water from the city water supply system. (AA) commercial vinegar solution 5.51 g / L for 1
minute (HS) commercial bleach solution 5.75 g / L for 1 minute. From the samples evaluated, 91.6% of
the samples were contaminated with a parasite while 8.3% were not contaminated, and this
percentage refers to the lettuce samples treated by commercial bleach solution, only on the second
repetition. For Coliforms at 45 ° C 100% of the samples shown bacteria counts within the standards
established in legislation, however 29.17% of the samples showed the presence of Salmonella sp. at
non compliance with the legislation. The most effective method was the treatment with commercial
bleach, being 100% effective for all types of fertilizer

Key-words: Hygiene. Lettuce. Fertilizer. Micro-organisms. Parasites.
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1 INTRODUCAO

A alface (Lactuca sativa) € a hortalica folhosa mais comercializada no Brasil,
sendo considerada uma cultura horticola de grande consumo. Devido ao seu baixo
valor calérico qualifica-se para diversas dietas, o que favorece grandemente o seu
consumo de uma maneira geral, constituindo-se em componente imprescindivel das
saladas dos brasileiros (FERNANDES et al., 2002).

O cultivo de hortalicas vem sendo praticado de forma tradicional, hidrop6nica
e organica (HAMERSCHIMIDT, 1988 apud SOARES et al.,, 2004). Os tipos de
adubacdo empregados no cultivo tradicional sdo o quimico e o organico. A adubacao
guimica consiste no uso de fertilizantes quimicos. Para a adubacdo organica
destaca-se o uso de dejetos. Para que qualquer sistema agricola adubado com
dejetos constitua um sistema auto-sustentavel, ou seja, que possa ser produtivo,
lucrativo e repetido indefinidamente com isencdo ou minimo dano ambiental, é
necessario que as quantidades retiradas pelas plantas sejam repostas
(SEGANFREDO, 1999).

As hortalicas, em especial, as consumidas cruas, necessitam ser puras e
saudaveis, sendo estas, exigéncias crescentes da sociedade. No entanto,
possibilitam ocorréncia de enfermidades intestinais, uma vez que helmintos,
protozoarios e outros patégenos podem estar presentes nessas verduras, que Sao
freqientemente adubadas e/ou irrigadas com agua contaminada por dejetos fecais.
As doencas transmitidas por alimentos séo, predominantemente, resultantes do ciclo
de contaminacéo fecal/oral e seu controle deve receber atencédo cada vez maior em
nosso meio (MESQUITA et al., 1999).

Assim, é importante a ado¢cdo de medidas que propiciem uma melhoria da
qualidade desses produtos. Entre os procedimentos de higienizagdo mais
conhecidos ressalta-se a lavagem domeéstica de hortalicas e a desinfeccdo das
mesmas (COELHO et al., 2001).

Segundo Fontana (2006), um grande numero de publicagcdes demonstra que
0 uso de desinfetantes nos alimentos age de forma a completar um programa de
sanitizacdo. Os agentes como vinagres, hipoclorito, acido peracético, entre outros,
frequentemente sdo utilizados por serem considerados eficazes na sanitizagdo de

hortalicas.
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Diante deste contexto, o trabalho almejou identificar a metodologia de
higienizacdo de vegetais in natura utilizadas pela populacdo de Medianeira-PR e
avaliar a eficacia dessas metodologias mediante analises microbiolégicas e

parasitologicas em alfaces de diferentes fontes de adubacéao.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a eficiéncia dos métodos de higienizacdo de hortalicas in natura
realizados pela populacdo de Medianeira — PR em relacdo a qualidade higiénico-

sanitaria.

2.2 Objetivos Especificos

e Realizar pesquisa de mercado para identificar qual vegetal in natura € o mais
consumido pela populagdo de Medianeira-PR e quais sdo as metodologias

domésticas de sanitizacao utilizadas;

e Avaliar a eficacia dos métodos de higienizacao adotados pela populacdo (em
namero de 03) através da avaliagdo microbiolégica e parasitolégica no

produto pré-tratado e pés-tratado;

e Correlacionar o nivel de contaminagdo microbiol6gica e parasitolégica com o
tipo de adubacgédo empregada (quimica, cama de aves e de curral).
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alface (Lactuca sativa)

De acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, hortalica € a planta herbacea da
qual uma ou mais partes sdo utilizadas como alimento na sua forma natural. O
produto sera designado: verdura, quando utilizadas as partes verdes; legumes,
qguando utilizado o fruto ou a semente, especialmente das leguminosas e, raizes,
tubérculos e rizomas, quando sdo utilizadas as partes subterraneas. Verdura é a
parte geralmente verde das hortalicas, utilizadas como alimento no seu estado
natural, e o produto é designado, simplesmente, por seus nhomes comuns, €ex:
"alface", "chicoria", "almeirdo" (ANVISA, 1978).

Originaria do Leste do Mediterraneo, a alface pertence ao género Lactuca,
sendo utilizada na alimentacdo desde cerca de 500 a.C. O precursor selvagem da
alface moderna, que ainda se encontra em algumas zonas da Europa e Asia,
continha lactucarium, um narcético semelhante ao 6pio, utilizado pelos Romanos
para induzir o sono depois da refeicdo. Atualmente sdo cultivadas em climas
temperados e apresentam um vasto leque de variedades (PORTO et al., 2006).
Hortalica da familia Asteracea, a alface é a principal hortalica folhosa comercializada
e consumida pela populacdo brasileira pela facilidade de aquisicdo e por ser
produzida durante o ano inteiro (OLIVEIRA et al., 2004).

No século XV a cultura foi introduzida na Europa Ocidental, sendo descritas
algumas cultivares como Lia, Roma e Bavaria. Em 1494, provavelmente foi levada
para a América, junto a Expedicdo de Cristovdo Colombo, e no Brasil chegou no
século XVI, através da vinda dos portugueses (TRANI et al., 2006).

A Alface (Lactuca sativa L) € uma planta herbacea, com um caule diminutivo
ao qual se prendem as folhas. Estas sdo a parte comestivel da planta e podem ser
lisas ou crespas, fechando-se ou ndao na forma de uma “cabeca”. A coloragao das
plantas pode variar do verde-amarelado até o verde escuro e também pode ser roxa,
dependendo do cultivar (SENAR, 2000 apud SOARES, 2010).

No Brasil séo plantados seis grupos de cultivares de alface: grupo Americana

com folhas que formam uma cabeca, semelhante ao repolho, com as bordas das
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folnas crespas (ex. cultivares: Taina e Lucy Brown); Repolhuda-Manteiga,
semelhante ao anterior, mas com as bordas das folhas lisas (ex. cultivares: Elisa e
Aurélia); grupo Solta-Lisa que séo alfaces que ndo formam cabeca e possuem as
bordas das folhas lisas (ex. cultivares: Regina e Uberlandia); Solta-Crespa que sao
alfaces semelhantes ao grupo anterior, mas possuem as bordas das folhas crespas
(ex. cultivares: Vera e Veronica). Existe, ainda, o grupo Mimosa, alfaces com folhas
bem recortadas (ex. cultivares: Salad Bowl) e o grupo Romana, sendo estes dois
altimos com menor importancia econémica (FILGUEIRA, 2003).

A alface é uma hortalica que se desenvolve melhor em climas mais amenos,
existindo, porém materiais genéticos com boa tolerancia ao cultivo de verdo, de
forma que em regibes de altitude é possivel cultiva-la o ano todo. Temperaturas
entre 20 e 25°C séo consideradas ideais. (SENAR, 2000 apud SOARES, 2010).

A alface pode ser plantada em sementeiras ou diretamente no canteiro, sendo
o plantio em sementeiras mais indicado por permitir um melhor controle sanitario das
mudas e uma selecdo das mudas mais vigorosas para o transplantio. As mudas séo
transplantadas com 4 a 6 folhas definitivas, o que ocorre aproximadamente 30 dias
apos o semeio. O transplantio deve ser feito, prioritariamente, nas horas mais
frescas do dia, ao final da tarde ou no inicio da manh&. Logo apés o transplantio, e
nas primeiras semanas, deve-se fazer irrigacdes diarias. Posteriormente, a cada 2 a
3 dias (a depender das condi¢cdes ambientais), de forma a manter a umidade do solo
constante (EMBRAPA/CNPH, 2003).

O solo ideal para cultivo dessa hortalica € areno-argiloso, rico em matéria
organica e com boa disponibilidade de nutrientes. Para maior produtividade, é
necessario o uso de adubos que melhorem as condi¢des fisicas, quimicas e
biolégicas do solo (VIDIGAL et al., 1995).

As hortalicas folhosas sédo recomendadas na dieta alimentar de pessoas em
tratamento da obesidade e de doencas cronico-degenerativas (doencas
cardiovasculares, diabetes mellitus e cancer) por apresentarem baixo valor calérico,
ampliando com isso, seu mercado. A importancia da alface na alimentacdo e saude
humana se destaca por ser fonte de vitaminas e sais minerais, constituindo-se na
mais popular dentre aquelas em que as folhas sdo consumidas. Seu consumo é feito
in natura, e nessas condicOes apresenta composicdo média por 100 g conforme
Tabela 1 (SGARBIERI, 1987).
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Tabela 1- Composicao centesimal média por 100 g de alface

Composi¢do Centesimal Mg
Proteina 1,3
Extrato etéreo 0,3
Carboidratos totais 3,5
Fibra 0,7

Célcio 68
Fosforo 27
Ferro 1,4
Potassio 264
Tiamina 0,05
Riboflavina 0,08
Niacina 0,4
Vitamina C 18

Fonte: SGARBIERI, 1987.

Relativamente as vitaminas e minerais, destacam-se 0s carotenos e 0 acido
félico, bem como o potassio e o magnésio. O contetudo em fibra € moderado, a agua
representa 94% de sua composi¢ao, possuindo como valor caldrico 18 Kcal por 100
g (PORTO et al., 2006).

O aproveitamento dos nutrientes da alface € favorecido por ser consumida
crua, destacando-se seu elevado teor em pré-vitamina A, que alcanca 4.000 Ul em
100 g de folhas verdes (cerca de quatro vezes o teor do tomate), sendo, porém, bem
mais baixo nas folhas internas brancas das alfaces repolhudas. A producédo de
alface no Brasil é restrita ao mercado nacional e, devido a perecividade do produto,
as regibes de plantio se situam normalmente préximas ao mercado consumidor
(PESAGRO, 2001).

Segundo Caetano (2001), o mercado consumidor tem a preferéncia dividida
entre alfaces de folhas crespas e lisas. Outros tipos de alface tém mercado
especifico, como as alfaces do tipo americano, preferidas pelas cadeias de “fast
food”. A alface € componente basico de saladas, tanto em nivel doméstico quanto
comercial. Em algumas centrais de distribuicdo, o conjunto das espécies de alface
representa quase 50% de todas as folhosas que sdo comercializadas e, dentre
essas a crespa corresponde a quase 40% do total (MORETTI et al., 2006).

Em relacdo as hortalicas, nos ultimos dez anos a produc¢&o no pais aumentou
mais de 30% e a produtividade 38% (MELLO et al., 2007). No ultimo censo
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agropecudério realizado em 2006, a producao total de hortalicas foi de 17.000 mil
toneladas, gerando cerca de R$ 11.000 milhdes, sendo que tomate, batata,
melancia, cebola, cenoura e batata-doce respondem por 64% do total produzido. A
producdo Nacional € de 311.888 toneladas por ano (IBGE, 2006). A importancia da
olericultura no cenério agricola nacional se traduz pela alta rentabilidade, distribuicéo
de renda e geracdo de empregos. Dentre os produtos agricolas nacionais, as
hortalicas s6 perdem em valor da producdo para a cana-de-acucar, café, soja e
milho (CAETANO, 2001).

O consumo de alface tem aumentado ndo s6 pelo crescente aumento da
populacdo, mas também pela tendéncia de mudanca no hébito alimentar do
consumidor, tornando-se inevitavel o aumento da producdo. Além disso, o
consumidor tem se tornado mais exigente, havendo necessidade de produzi-la em
guantidade e com qualidade, bem como manter o seu fornecimento o ano todo.
Contudo, o brasileiro consome em média 1,2 kg de alface por ano, o que € pouco de
acordo com a organizacdo Mundial de Saude (OMS) (ARBOS, 2009).

A cultura vem ocupando importante parcela do mercado nacional de
hortalicas e vem adquirindo importancia econémica crescente no pais (RESENDE et
al., 2005). A gualidade da alface, seja nutricional ou sanitaria, deve ser mantida em
todos os seguimentos, desde a producédo até a comercializacdo, pois o produto deve
chegar a mesa do consumidor com excelentes caracteristicas organolépticas de tal

forma a obter uma boa aceitacdo (PORTO, 2006).

3.2 Formas de Cultivo

O cultivo da alface vem sendo praticado na forma tradicional, hidropbnica e
organica, que apresentam caracteristicas diferenciadas na produgdo, podendo
influenciar nas propriedades desta hortalica (MIYAZAWA et al., 2001).

O cultivo organico pode ser definido como "sistema de producdo que evita ou
exclui o uso de pesticidas ou agrotoxicos, fertilizantes de composi¢cdo sintética,
reguladores de crescimento ou outros agentes contaminantes”. A sua viabilizacao é
através de um conjunto de sistemas de producdo, buscando a maximizacdo dos

beneficios sociais, a auto-sustentacdo, a reducao/eliminacdo da dependéncia de
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insumos, energia ndo renovavel e a preservacdo do meio ambiente através da
otimizagdo do uso de recursos naturais e socio-econdmicos disponiveis"
(HAMERSCHMIDT, 1998 apud SANTANA et al., 2006).

Para o cultivo hidroponico, predomina-se o uso do sistema NFT — nutrient film
technique, ou fluxo laminar de nutrientes (FURLANI et al., 1999 apud BENINI et al.,
2005), em que as raizes ficam submersas em uma fina [amina de solucdo nutritiva. A
alface € a hortalica mais cultivada neste sistema, representando 80% da producéo
hidropbnica total devido a facilidade de cultivo, grande demanda pelo mercado e
reducdo do periodo de cultivo. Com o uso da hidroponia consegue-se um controle
mais eficiente dos nutrientes, facilitando o monitoramento da composi¢éo da solugéo
nutritiva (NIERS, 1991 apud BENINI et al., 2005).

Neste estudo a forma de cultivo realizado para a producdo das alfaces

analisadas foi o tradicional, que ser4 comentado no item a seguir.

3.21 Cultivo Tradicional

O cultivo tradicional caracteriza-se pelo emprego de adubacgdo quimica ou
organica. A adubacao quimica consiste no uso de fertilizantes quimicos (IDEC,
2001) e a organica emprega basicamente dejetos como fertilizantes naturais
(VILLAS BOAS et al., 2004).

A adubacdo organica tem grande importancia no cultivo de hortalicas,
principalmente em solos de clima tropical, onde a queima de matéria organica se
realiza intensamente, e onde seu efeito € bastante conhecido nas propriedades
fisicas, quimicas e biolégicas do solo (VILLAS BOAS et al., 2004). O uso de
composto organico permite melhora na fertilidade, além de ser excelente
condicionador de solo, melhorando suas caracteristicas fisicas, quimicas e
biolégicas, como retencdo de agua, agregacao, porosidade, aumento na capacidade
de troca de cations, aumento da fertilidade e aumento da vida microbiana do solo,
entretanto, o valor fertilizante do composto depende do material utilizado como
matéria prima (MIYASAKA et al., 1997)

Dentre os materiais utilizados na adubacgdo organica, destaca-se o0 uso de

dejetos e para que qualquer sistema agricola adubado com dejetos constitua um
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sistema auto-sustentavel, ou seja, que possa ser produtivo, lucrativo e repetido
indefinidamente com isencdo ou minimos danos ambientais, é necesséario que as
qguantidades de nutrientes retiradas pelas plantas sejam repostas, por meio de
adubacdes organicas ou quimicas e, que por outro lado as quantidades de
nutrientes adicionadas ndo sejam maiores que as requeridas pelas plantas
(SEGANFREDO, 1999).

O esterco de galinhas é mais rico em nutrientes que os de outros animais
domeésticos, pois contém as dejecbes soélidas e liquidas misturadas e provem de
aves criadas, na maioria das vezes, com racdes concentradas. Somando-se 0s
teores de nitrogénio, fosforo e potassio contidos no esterco destas aves e,
comparando-o0s com o total encontrado nas dejec6es dos mamiferos, verifica-se que
o de galinha é de duas a trés mais concentrado em nutrientes (KIEHL, 2002).

De acordo com Augusto et al. (2005), o teor elevado de nitrogénio no esterco
de poedeiras pode queimar plantacdes se néo for devidamente tratado antes de ser
usado como adubo no solo, além de representar um desperdicio de materiais muito
valiosos do ponto de vista biolégico. Nos dejetos de poedeiras sdo encontrados ovos
quebrados, penas e restos de racdo e sua composicao bromatolégica pode ser
afetada por fatores como linhagem e idade das aves, composicdo da racao,
instalacdo (comedouros e bebedouros em particular), manejo das aves, estagcao
climatica e incidéncia de chuvas, ou seja, temperatura e umidade relativa do ar.

A adubacdo organica com esterco bovino também € uma pratica milenar,
tendo perdido prestigio com a introducdo da adubacdo mineral, em meados do
século 19, e retomado a importancia, nas ultimas décadas, com o crescimento da
preocupacdo com o ambiente, com a alimentacdo saudavel e com a necessidade de
dar um destino apropriado as grandes quantidades produzidas em alguns paises
(BLAISE et al., 2005 apud SAMPAIO et al., 2007).

A grande quantidade de dejetos animais e humanos torna-se uma Sséria
ameaca para o meio ambiente quando mal manejados, pois se trata de um material
em decomposi¢cdo. Amaral (2000) afirma que a aplicacdo de dejetos de animais no
solo € a maior fonte de micro-organismos, incluindo muitas espécies patogénicas
aos animais e serem humanos. Esses micro-organismos podem, principalmente,
através das chuvas, serem levados as fontes de aguas superficiais e subterraneas,
comprometendo a qualidade microbiolégica de mananciais, quando dispostos no

solo sem tratamento adequado. Deve-se lembrar também que, além de poluicdo, o
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descarte inadequado dos dejetos de animais acarreta a perda de seu apreciavel
potencial energético e fertilizante quando reciclados.

3.3 Aspectos relacionados a seguranca alimentar de hortalicas

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), a Seguranca
Alimentar deve assegurar que toda a populacdo disponha de acesso fisico e
econdmico a alimentos inécuos e nutritivos, que permitam manter uma vida sadia,
ativa e plenamente produtiva. Ja o conceito brasileiro de seguranca alimentar,
elaborado em Julho de 1994 na 1° Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar,
enfatiza que deve ser garantido o acesso aos alimentos para todas as pessoas,
todos os dia, em quantidade suficiente (incluindo energia, proteinas e
micronutrientes) para assegurar uma vida ativa e saudavel, contemplando ainda o
acesso suficiente, regular e a baixo custo dos alimentos basicos, simultaneamente a
melhoria das condi¢des de vida e ao acesso a informacéo (SESC, 1999).

A seguranca € o atributo de qualidade mais desejavel. Assim, os produtos
horticolas devem ser isentos de toda e qualquer substancia quimica que possa
causar danos a saude do consumidor. Os padrdes de qualidade pré-estabelecidos
por leis federais ou estaduais visam a preservacdo da saude publica, com base na
prevencado do desenvolvimento de micro-organismos patogénicos ou prejudiciais, 0s
contaminantes biolégicos, bem como a protecdo contra a presenca de substancias
toxicas ou contaminantes quimicos, que podem ser residuos de defensivos,
pesticidas, fungicidas, assim como lubrificantes e produtos de limpeza. O dltimo
grupo inclui os contaminantes fisicos que incluem vidros, madeira, pedras e metais
(CHITARRA, 2000).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) relata que as doencas de origem
alimentar sdo consideradas o maior problema de saude publica em todo o mundo
(CALIFANO, 2000 apud PRAXEDES, 2003).

As hortalicas, em especial, as consumidas cruas, necessitam ser puras e
saudaveis, sendo estas, exigéncias crescentes da sociedade. No entanto,
possibilitam ocorréncia de enfermidades intestinais, uma vez que helmintos,

protozoarios e outros patdégenos podem estar presentes nessas verduras, que Sao
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freqientemente adubadas e/ou irrigadas com 4gua contaminada por dejetos fecais.
As doencas transmitidas por alimentos séo, predominantemente, resultantes do ciclo
de contaminacédo fecal/oral e seu controle deve receber atencéo cada vez maior em
nosso meio (MESQUITA et al., 1999). O individuo parasitado, pelos seus dejetos,
contamina seu préprio ambiente com ovos, cistos e larvas de parasitas intestinais, e
a agua pode acumuld-los e transporta-los a grandes distancias. Assim as fezes
representam o veiculo e a fonte de contaminacdo de todos os parasitas intestinais
(COULTER, 2002). Estas enteroparasitoses séo prejudiciais a saude humana, sendo
diarréias, anemias, hemorragias, desequilibrios nutricionais e em alguns casos 6bito
suas principais consequéncias (FREITAS et al., 2004). Ha uma tendéncia em ocorrer
um aumento da contaminacgao entre a horta e o consumidor, devido ao manuseio e
as condicdes de transporte, armazenamento e distribuicdo (BONILHA, 1992).

Inimeros estudos tém demonstrado um elevado nimero de contaminacao de
alfaces por enteroparasitas, como helmintos e protozoarios, por estas apresentarem
maior possibilidade de contaminacdo por agua e solo poluido devido a presenca de
folhas largas, justapostas, flexiveis e estrutura compacta, permitindo, dessa forma,
maior contato com o solo durante seu cultivo e conseqientemente maior fixacao das
estruturas parasitarias, propiciando, entdo, maior resisténcia aos processos de
higienizacdo (FALAVIGNA et al., 2005, FREITAS et al., 2004, MESQUITA et al.,
1999, GUILHERME et al., 1999).

As parasitoses intestinais, pela sua elevada prevaléncia e pela diversidade de
manifestacbes clinicas, inclusive sobre o estado nutricional, representam um
problema de grande importéancia, uma vez que aproximadamente um ter¢co da
populacao brasileira vive em condicdes ambientais propicias a disseminacdo das
infecgbes parasitarias (FERREIRA et al., 2003). Tanto nas &reas rurais quanto
urbanas, nos paises em desenvolvimento, as parasitoses intestinais s&o
amplamente difundidas, devido as baixas condigfes sanitarias (MESQUITA et al.,
1999). Trabalhos mostram uma menor incidéncia de enteroparasitoses nas regides
onde o processo de desenvolvimento melhorou as condicbes de saneamento e
abastecimento de agua (COULTER, 2002).

A falta de higiene pessoal no momento da manipulagdo dos alimentos
também é um fator importante na transmissdo de enteroparasitas. Individuos que

manipulam alimentos podem também representar uma grande fonte de
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contaminacgao e disseminacao, embora estejam, na maioria das vezes, na condi¢ao
de portadores assintomaticos de enteroparasitas (MONTANHER et al., 2007).

Além da contaminacdo hidrica, a presenca de enteroparasitas em verduras
pode ser consequéncia do transporte e manuseio desses produtos, bem como
decorrente do contato das hortalicas com animais como aves, moscas e ratos
(ROBERTSON & GJERDE, 2000 apud SOARES, 2004). Os vetores alados, quando
pousam em fezes depositadas a céu aberto e a seguir sobre alimentos ou sobre
homens e animais, contribuem como disseminadores mecanicos ao transportar em
suas patas ovos de helmintos e cistos de protozoérios (SLIFKO et al., 2000). Da
mesma forma a agua representa uma grande fonte de infeccdo por parasitas
intestinais. Sabe-se que a agua potavel utilizada para o consumo, mesmo tratada,
pode estar contaminada por enteroparasitas (TAAMARSI et al., 2000 apud
SOARES, 2004).

Em relacdo ao solo € importante destacar o papel que o mesmo desempenha
na propagacgao dos helmintos, especialmente no caso do Strongyloides stercoralis.
Nestes casos, a transmissao esta correlacionada ao contato com a terra e ao uso de
calcados e ao habito da defecacdo no peridomicilio (MOZZATO et al.,, 1999). A
forma de transmissdo desses parasitas ocorre por penetracdo das larvas filaribides
infectantes na pele do hospedeiro. No caso do Necator americanus e Ancylostoma
duodenale, os vermes adultos vivem no intestino delgado onde as fémeas liberam
20 a 30 mil ovos por dia. No solo, ocorre eclosdo das larvas L1 rabditdides, que
evoluem para L2 e L3 filari6ides infectantes (REY, 2003).

Entre os parasitas responsaveis por diversas enteroparasitoses destacam-se
larvas de Ancilostomideos que sdo agentes determinantes da ancilostomose
humana ou amareldo, a Giardia lamblia que € um protozoario flagelado causador da
giardiase, onde as manifesta¢fes clinicas variam, mas aquelas que sao observadas
mais frequentemente sdo: evacuacgoes liquidas ou pastosas, nUmero aumentado de
evacuacOes, mal estar, célicas abdominais e perda de peso, a Entamoeba coli,
Endolimax nana e lodameba butschlli que sdo amebas comensais ndo patogénicas,
que vivem no intestino grosso humano e se locomovem por pseudopodos
(EVANGELISTA, 2005). A Entamoeba coli aloja-se no intestino grosso do
hospedeiro e fagocita bactérias, granulos alimentares, fungos, cistos de Giardia

lamblia e de Entamoeba histolytica e nunca globulos vermelhos, como esta ultima.
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Amebas sapréfitas, Entamoeba coli e amebas patogénicas como Entamoeba
histolytica, podem coexistir (BARUFALDI, 1984).

O ar atmosférico pode ser um elemento propagador de ovos de helmintos,
sobretudo em ambientes fechados e de grande movimentacdo, como nas escolas e
em ambientes coletivos fechados (creches, asilos, enfermarias). Esta forma de
propagacdo é muito comum para o0 Enterobius vermicularis, cuja fémea coloca em
média 11 mil ovos numa bolsa (Gtero), fazendo sua postura na regido anal e
perianal. O ato de despir-se e mesmo com a agitacdo da roupa contaminada, pode-
se lancar no ar grande quantidade de ovos deste helminto. Neste caso, o ar constitui
um elemento importante na propagacao desta parasitose, pois este parasita pode
ser adquirido por inalacédo e ingestdo de ovos, disseminados via aérea diretamente,
gquando 0s ovos presentes na poeira, alimentos ou utensilios atingem novo
hospedeiro (CANTOS et al., 1999).

Os micro-organismos representam riscos a saude, chegam ao alimento por
inUmeras vias, sempre refletem condi¢des precarias de higiene durante a producéo,
0 processamento, a distribuicdo ou no manuseio em nivel doméstico (FRANCO et
al.,, 2003). Frutas e hortalicas apresentam microbiota natural que provém do
ambiente, sendo influenciadas pela estrutura da planta, técnicas de cultivo,
transporte e armazenamento, o que favorece a contaminacdo (PACHECO et al.,
2002).

Apesar dos extensivos ensinamentos sobre higiene dos alimentos para a
preservacdo de doencas de origem alimentar, a incidéncia de surtos e casos
esporadicos continua a crescer. Varios sdo 0s micro-organismos gue provocam
doencas e entre eles podemos destacar a Salmonella, Shigella e os Coliformes
fecais. A Salmonella é um dos micro-organismos mais envolvidos em caos e surtos
de doencas de origem alimentar em diversos paises, inclusive Brasil. As doencas
causadas costumam ser divididas em febre tiféide, febre entérica e enterocolite ou
samonelose. Dentro do grupo de coliformes estdo as cepas de Escherichia coli , as
guais sdo membros da microbiota intestinal normal, as mais comuns e clinicamente
importantes, além de serem causadoras de diarréia. O significado da presenca de
E.coli em um alimento deve ser avaliado sob dois aspectos. Um deles é que este
possui uma enterobactéria, uma vez detectada no alimento, indica que este possui

uma contaminacdo microbiana de origem fecal e, portanto, estd em condicdes
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higiénicas inadequadas, e o outro, € que cepas de E. coli sGo comprovadamente
patogénicas para o homem (EMBRAPA/CNPH, 2003 apud MASSON et al., 2005).

Os micro-organismos aderem a mucosa do intestino humano e proliferam,
colonizando-o. Em seguida, pode ocorrer invasdo da mucosa e a penetracdo nos
tecidos, ou ainda, a producdo de toxinas que alteram o funcionamento das células
do trato gastrointestinal. Entre as bactérias invasivas, destacam-se a Salmonella e
Escherichia Coli (FRANCO et al., 2003).

Por esta razdo, a lavagem e desinfeccdo sdo etapas consideradas
particularmente criticas e fundamentais para a qualidade e seguranca microbioldgica
e parasitolégica dos vegetais consumidos crus. E a qualidade da higienizacdo das
hortalicas depende da atividade do sanificante e de fatores tais como concentracéo,
solubilidade, quantidade de micro-organismos presentes na matéria prima, assim

como a disponibilidade e treinamento da populacao (OLIVEIRA, 2005).

3.4 Metodologias de Sanitizacdo de Hortalicas

Segundo Food and Drug Administration (FDA, 2008), a sanitizacao
relacionada aos alimentos, como frutas e hortalicas frescas, consiste no tratamento
do produto limpo por um processo eficaz em destruir ou reduzir o nimero dos micro-
organismos patogénicos sem afetar a qualidade ou seguranca do produto para o
consumidor.

A lavagem dos vegetais € a pratica mais comum para se obter um produto
mais seguro, entretanto, a eficacia da operacdo de lavagem pode ser aumentada
acrescentando solucdes sanitizantes, objetivando a reducdo e ou eliminacdo de
micro-organismos presentes nestes alimentos (BERBARI et al., 2001).

Métodos de limpeza e sanitizacdo de hortalicas envolvem a aplicacdo de
agua, detergentes e tratamento mecanico das superficies por escovas ou sprays
seguidos por enxagiue com agua potavel. O passo de enxagie pode incluir um
tratamento de sanitizacdo. E importante assegurar que a agua utilizada seja de boa
qualidade para ndo se tornar um veiculo de contaminagdo (ANTUNES, 2009).

Entende-se por desinfetante um agente normalmente quimico que mata as

formas vegetativas, mas ndo necessariamente as formas esporuladas de um
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microrganismo (PELCZAR JR et al., 1996). E no regulamento técnico do Mercosul
produtos com agéo antimicrobiana sanificante séo definidos como agentes/produtos
gue reduzem numeros de bactérias a niveis seguros de acordo com as normas de
salde (MERCOSUL/GMC, 2002)

Ha uma variedade de métodos usados para reduzir micro-organismos em
alimentos, e cada método tem vantagens e desvantagens. O melhor método deve
impedir a contaminacdo em primeiro lugar, entretanto, isto nem sempre é possivel
(FDA, 2009).

O uso de desinfetantes nos alimentos age de forma a completar um programa
de sanitizagcdo, os agentes como vinagres, hipoclorito, acido peracético, entre outros,
freqientemente sdo utilizados por serem considerados eficazes na sanitizacdo de
hortalicas e frutas. Para ser considerado o sanitizante mais completo, € necessario
baixo custo, baixa toxicidade e a eliminacdo de forma quase completa de micro-
organismos patogénicos. Os sanitizantes mais utilizados sdo os compostos clorados
como o hipoclorito (dgua sanitaria), por serem considerados mais baratos e eficazes,
todavia pode ser utilizado outro produto desinfetante como o vinagre, mas um dos
preconceitos mais comuns ao uso do vinagre é o de ser apenas, um condimento, no
entanto, este pode ser utilizado como agente sanitizante (FONTANA, 2006).

A eficiéncia do método utilizado é geralmente dependente do tipo de
tratamento, tipo e fisiologia do microrganismo, caracteristica da superficie do
alimento como rachaduras, fendas e textura, tempo de exposicéo e concentracdo do
sanitizante, assim como pH e temperatura. Deve-se ter cuidado com a concentragcéo

de sanitizante, pois pode ter impacto sensorial inaceitavel no alimento (FDA, 2009).

3.4.1 Enxaglie como método sanitizante

A lavagem das hortalicas € um dos primeiros procedimentos realizados apos
a colheita. A agua é utilizada para desalojar residuos solidos e remover o calor do
campo resfriando-a. Neste procedimento, remove-se apenas alguns dos micro-
organismos da planta, aqueles que néo estdo protegidos do material mucilaginoso
natural da planta (PARISCH, 2003 apud ANTUNES, 2009).
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Segundo Leitdo (1981) apud Santos (2007), a lavagem em agua corrente de

boa qualidade pode reduzir em até 74% da carga microbiana dos vegetais.

3.4.2 Uso de Acido Acético (vinagre)

O vinagre € o produto obtido através da fermentacdo alcoodlica seguida de
fermentacdo acética a partir da oxidagdo quimica e biologica (presenca de
bactérias). Durante a fermentacdo acética alguns fatores como concentracdo de
carboidratos no suco, concentracdo de leveduras, temperatura que ocorre a
fermentacdo, pH do meio, quantidade de oxigénio, clarificacdo, envase e a
pasteurizacdo, influencia no processo do produto (SILVA et al., 2003).

Acidos organicos como acético pode ser encontrado naturalmente em
alimentos fermentados e frutas. Ele esta classificado como Generally Recognized as
Safe (GRAS) pelo Food and Drug Administration (FDA) por exercer agao
antimicrobiana em alimentos.

A forma nédo dissociada dos acidos orgéanicos € capaz de difundir pela
membrana celular e alcancar o citoplasma. Uma vez que o pH do citoplasma é mais
alto do que o do ambiente externo, algumas moléculas dissociam-se, havendo
acumulo de prétons e anions no citoplasma. Mecanismos da atividade
antimicrobiana baseiam-se na inibicdo de enzimas, perturbacdo das funcbes da
membrana, transporte de nutrientes e das atividades metabdlicas da célula. Dentre
os fatores que podem afetar a atividade antimicrobiana pelos acidos organicos estao
o pH, concentracdo do &cido, temperatura e a resisténcia inerente de algumas
bactérias (FANG, 2000 apud ANTUNES, 2009).

Em determinadas concentragdes, os acidos organicos tem potencial para
serem utilizados na inativagdo de micro-organismos. Com este fim s&o utilizados na
reducdo da carga microbiana de alimentos ndo processados termicamente como
carnes frescas e carcacas de aves, frutas e hortalicas frescas (FARBER, 1996 apud
ANTUNES, 2009).

Sharman et al, (2001) apud Soares et al. (2006) afirma que o vinagre e outros

temperos usados em cozinha representam um grande beneficio a saude, pois



28

descontaminam alimentos parasitados e patdgenos antes de serem ingeridos,
reduzindo dessa maneira a infecgao.

Por ser barato disponivel em restaurantes comerciais, servicos de
alimentacdo e ambiente doméstico, 0 vinagre apresenta uso potencial em
tratamentos bactericidas de hortalicas. Portanto é justificado o desenvolvimento de

pesquisas que investigam a sua acéo na seguranca alimentar (EIROA et al., 1995).

3.4.3 Uso de Hipoclorito de Sédio (Popular agua sanitéria)

Algumas solucfes antimicrobianas tém sido estudadas ja ha algum tempo,
por pesquisadores da area de higiene de alimentos. Entre elas, pode-se citar as
solu¢bes desinfetantes a base de cloro. O cloro, em suas varias formas,
especialmente na de sais de hipoclorito, € um dos sanitizantes empregados com
mais sucesso nas industrias de alimentos. S&o compostos eficientes e de baixo
custo, tendo larga aplicacdo, como por exemplo, na forma de spray, para o controle
bacteriol6gico em industrias de frutas e hortalicas (KIM et al, 1999 apud BERBARI,
2001). No Brasil, o hipoclorito de sédio é o Unico agente sanitizante permitido pela
legislacdo para higiene de frutas, hortalicas e legumes (BRASIL, 2001).

Quando o produto clorado, organico ou inorganico, esta em solucdo aquosa,
libera o acido hipocloroso. O acido hipocloroso € um acido orgéanico fraco, cuja
constante de dissociacdo é 3,8 x 10%® a 30°C. Em solucdo aquosa dissocia-se
formando o ion hidrogénio e o ion hipoclorito. O acido hipocloroso em forma livre
tem a mais alta atividade bactericida sobre varios tipos de micro-organismos. O
principal efeito antimicrobiano do &cido hipocloroso é causado por atividade
oxidativa, em células vegetativas, proteinas e acidos nucléicos que sdo destruidos,
causando alteragfes irreversiveis e interrompendo a sintese protéica. A inibicdo de
enzimas da via glicolitica é a teoria mais aceita para explicar a acdo bactericida dos
compostos clorados (BLOOMFIELD, 1994 apud ANTUNES, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

As amostras utilizadas para a aplicacdo dos métodos de higienizacao foram
alfaces (Lactuca sativa) da variedade crespa, cultivadas pelo método tradicional.

O vinagre de vinho tinto, fonte de acido acético na concentracdo de 4,015%
v/v (Zaeli®) e o hipoclorito de sddio (agua sanitaria comercial), com teor de cloro
ativo 2,0% a 2,5% p/p (Qboa®), foram adquiridos do comércio local.

A agua utilizada no projeto para higienizacao das hortalicas foi a do sistema
de abastecimento municipal, fornecida pela Sanepar, com teor de cloro livre residual
de 0,98ppm e pH 6,53 avaliados, respectivamente, por clorimetro (Digimed DM-CL)

e pHmetro (Sanxin SX-620), ambos digitais e portateis.

4.2 Métodos

4.2.1 Aplicagdo do questionario

Para avaliar o perfil demografico, o nivel de conhecimento dos consumidores
de hortalicas in natura, desenvolveu-se um questionario, com questdes de multipla-
escolha com caracteristicas fechadas, outras semi-abertas e ainda dicotdbmicas, com
algumas questdes encadeadas, que foi aplicado primeiramente a um nimero restrito
de pessoas ligadas a area de alimentos, cujo objetivo foi discriminar o namero de
variaveis, esclarecerem o0s objetivos da pesquisa, prever as autorizacdes
necessarias, o tempo e o pessoal disponivel, conforme sugerido por Chizzotti
(2001). O questionario foi validado e aplicado para a populacdo contendo
informacdes sobre dados socio-econdmicos, freqiiéncia no consumo e questbes de
conhecimentos gerais sobre hortalicas in natura, apresentando caracteristica de
fornecer resultados descritivos, quantitativos e qualitativos. O mesmo foi aplicado no
periodo de janeiro de 2011 a Fevereiro de 2011, entrevistando clientes de diversos

supermercados da Cidade de Medianeira - Parand, que realizaram o questionario
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oralmente. O numero de entrevistados, no total de 100, foi estipulado de acordo com
Sebrae (2009), levando-se em consideracdo o niumero de habitantes da cidade de

Medianeira-PR, num intervalo de 95% de confianca.

A avaliacdo das questbes 1 a 7 e 9 a 11 do questionario (Anexo A), que
apresentam multipla escolha, foi realizada através da somatoria das respostas e
expressas em graficos do Excel for Windows. Ja para as questdes 8 e 12 a 15 que
apresentam multipla escolha com questdo em aberto as respostas foram
comparadas entre si e avaliadas como 100% corretas todas as respostas dadas pela
populacdo entrevistada, considerando que o objetivo da pesquisa foi identificar o
perfil de consumo e determinar as metodologias mais utilizadas para higienizacéo,

pela amostra avaliada.

4.2.2 Coleta e preparo das amostras

As amostras de alface foram coletadas em duas semanas distintas, com
intervalo de 21 dias entre estas, diretamente do produtor e pré-lavadas conforme
processo seguido pelo mesmo para comercializacdo, sendo separadas por tipo de
adubacdo (cama de aves, curral e adubacdo quimica) em embalagem original
(destinada ao mercado), acondicionadas em caixas de isopor durante o transporte
até o local de preparo das amostras. Foi definido como unidade amostral para todos
0s métodos de adubacédo a quantidade de 3 pés (ou toucera) de alface independente
do peso ou tamanho que apresentaram, desfolhados e homogeneizados,
desprezando as folhas deterioradas.

Para a higienizagdo do vegetal todos os materiais utilizados no preparo da
amostra (colheres, bacias e bancada) foram previamente desinfetados aplicando
alcool 90%. Durante a manipulacdo, foram utilizadas luvas de nitrila, mascara e
touca.

Para o tratamento Branco (BT), foi utilizada a amostra conforme recebido do
produtor sem qualquer alteracéo. Definiu-se como tratamento em agua corrente (AC)
a unidade amostral lavada em agua corrente do sistema de abastecimento

Municipal. Para o tratamento em acido acético (AA) a unidade amostral foi
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submetida a solucdo de vinagre comercial a 0,22g/L (visto que em uma colher de
sopa de vinagre pesa 0 equivalente a 5,51g), por 1 minuto, drenada e
posteriormente enxaguada em agua corrente. No tratamento em hipoclorito (HS) foi
utilizada agua sanitaria comercial de 0,11g/L a 0,14 g/L (visto que em uma colher de
sopa de &gua sanitaria pesa o0 equivalente a 5,75g/L) por 1 minuto, drenada e
posteriormente enxaguada em agua corrente.

Todas as amostras pos-tratamento foram acondicionadas em sacos
esterilizados para analise microbiolégica e em sacos de polipropileno para as

andlises parasitoldgicas.

4.2.3 Analise Microbiologica

Com o objetivo de avaliar as metodologias utilizadas na sanitizacdo das
amostras e a qualidade microbioldgica das alfaces, uma amostra de cada
tratamento, em cada uma das repeticdes (total de duas), foram encaminhadas ao
Laboratorio de Anélises Microbioldgicas e Fisico - Quimicas de Alimentos e Agua —
LAMAG da UTFPR, Campus Medianeira — PR, e submetidas as analises
microbioldgicas estabelecidas pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001) em alface, sendo elas
Salmonella/25g e Coliformes 45°C, através das metodologias descritas na Instrucéo
Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 e AOAC - 990.12 (1990),

respectivamente.

4.2.4 Analises parasitologicas

A analise das amostras foi realizada no laboratorio Loures de Analises
Clinicas em Medianeira-PR, segundo técnica descrita por Oliveira (1992), Lutz
(1919) e Faust et al. (1938). As amostras foram preparadas separando-se folha por
folna de alface, desprezando-se aquelas manchadas ou deterioradas. Para a
lavagem utilizou-se um frasco de polietileno de 500 mL onde foram colocados 225

mL de agua destilada e 25g de cada amostra de alface. Com o auxilio de um pincel,
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as folhas foram lavadas, deixadas em repouso por alguns segundos, levantadas
para escorrer completamente o liquido e em seguida desprezadas. O liquido obtido
foi agitado em homogeinizador de solu¢cdes AP 22 (Phoenix) por 15 minutos, depois
filtrado utilizando gases com quatro dobras e deixado sedimentar por 24 horas em
calice de sedimentacdo conforme a técnica de Lutz (1919), que utiliza o principio da
sedimentacdo espontanea objetivando maior sensibilidade na obtencdo de ovos
maiores e mais pesados como de nematdédeos e trematdodeos. Apos este tempo foi
desprezado o sobrenadante, mais ou menos 170 mL e transferidos 50 mL do
sedimento para um frasco coletor estéril. Os frascos foram entdo etiqguetados e
guardados em geladeira para posterior analise.

No momento da realizacdo da analise, o frasco contendo a agua de lavagem
das amostras foi novamente homogeneizado. Depois deste procedimento o liquido
foi transferido para trés tubos graduados de 15mL. As amostras foram entdo
centrifugadas a 2000rpm por 5 minutos, depois deste tempo o liquido sobrenadante
foi desprezado.

O sedimento de cada um dos tubos graduados, em torno de 0,5 mL foi
examinado em microscopio 6ptico de 10x e 40x em duplicata. O procedimento
consistiu em transferir a amostra com uma micropipeta de 50uL para lamina e
coberta com laminula de vidro procedendo depois a analise em toda a extensao da
cobertura da laminula.

O primeiro frasco sem adi¢cdo de corante com observacgéo direta, 0 segundo
com adicdo de lugol (solucdo de iodo + iodeto de potassio) e para o terceiro tubo
utilizou-se o método de Faust et al.,, (1938) que consiste em ressuspender o
sedimento com solucdo de Sulfato de Zinco a 33% e centrifugar novamente a 2000
rom, durante um minuto. A pelicula sobrenadante foi entdo transferida para um
segundo tubo e acrescentado agua destilada. Uma nova centrifugacéo foi realizada
a 2000 rpm e o sobrenadante foi novamente desprezado, ajustando-se o0 volume
final de sedimento para 0,5 mL. Este sedimento foi utilizado para analise

microscopica.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Aplicacéo do Questionario

Através da Tabela 2 é possivel identificar o perfil socioeconémico da
populacao entrevistada.

Tabela 2 — Perfil sécio-demogréfico referente aos entrevistados*

Dados %

Sexo -
Masculino 36
Feminino 64

Grau de escolaridade -
N&o possui escolaridade 0
Primeiro grau incompleto 4
Primeiro grau completo 9
Segundo grau incompleto 11
Segundo grau completo 22
Terceiro grau incompleto 34
Terceiro grau completo 15
Superior ao terceiro grau 5
Renda Familiar (Salarios Minimos) -
Inferior a 1 2
Dela4d 77

De5a 10 19

Acima de 10 2
Idade (anos) -
16a25 45

26 a 35 26

36 a 46 21

Acima de 46 8

*n= 100 entrevistados

Na figura 1 podemos verificar que o vegetal mais consumido foi a alface
(79%), seguido de tomate (63%) e repolho (42%). Outros vegetais citados foram
pepino e brocolis. ARAUJO et al., (2007), ao avaliar o consumo de hortalicas in
natura por adolescentes de Pelotas — RS, também verificaram maior consumo de
alface e tomate, porém em ordem diferente do obtido no presente trabalho, onde o
tomate foi o mais citado (26,2%).
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Figura 1 — Vegetais mais consumidos pelos entrevistados

7

A frequéncia do consumo de vegetais in natura € relativamente alta,
conforme pode ser visualizado na Figura 2, ja que 74% dos entrevistados afirmam
consumir pelo menos uma vez por dia este tipo de alimento. Os valores aqui obtidos
foram superiores aos encontrados por Figueiredo et al., (2008), em pesquisa sobre
fatores associados ao consumo de frutas, legumes e verduras em adultos na cidade
de Séo Paulo, que obtiveram uma percentagem de 51,7% dos entrevistados
consumindo hortalicas diariamente (51,7%) e por Catéo et al., (2010), que verificou,
também um consumo diario de vegetais por 51,8% dos participantes de sua

pesquisa.

80% 1
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60% 1
50%

40%
30% 1
20% 1
10%

0%/

NN

Uma vez por Mais de uma 2 a3 vezes Uma vezpor Uma vez por
dia vez por dia porsemana semana més

Figura 2 — Frequéncia de consumo de vegetais in natura pela populacao
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Foi questionado sobre o conhecimento da populacdo entrevistada a respeito
dos efeitos benéficos causados pelo consumo de vegetais in natura e constatou-se
que a maioria tem ciéncia dos efeitos benéficos (74%), correlacionando-os,
principalmente, com a complementacéo de vitaminas e minerais (20%), auxilio na

regulacéo do intestino (14%), saude do coracdo e melhoria da digestao (8%).

Quanto ao atributo considerado mais importante no momento de consumir
vegetais in natura, o sabor (34%), seguido de qualidade higiénica (33%) e aparéncia
(21%) foram os trés mais citados (Figura 3). Diferentemente do encontrado por
Souza et al. (2008), que ao estudar o comportamento de compra dos consumidores
de frutas, verduras e legumes na regido central do Rio Grande do Sul, obteve como

0 aspecto mais importante a aparéncia, seguido de sabor e aspectos nutricionais.

Odor (0%

Textura 39
Cor [ 39

Aparéncia | 219%

Qualidade Higiénica | 33%

Sabor | 34%
[ [ [ [ [ [

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Figura 3 — Atributos considerados mais importantes no momento de consumir

vegetais in natura.

Quanto ao habito de higienizacdo dos vegetais para consumo, 93% dos
entrevistados possuem este costume e, destes, 77% afirmaram que utilizam agua de
tratamento municipal, no caso de Medianeira-Pr, do sistema de abastecimento
(SANEPAR), seguido de 9% que utilizam &gua de pocos artesianos e 0s 8%

restantes demais fontes como agua mineral e agua filtrada.

Quanto aos compostos utilizados para auxiliar na higienizacao dos vegetais

in natura (Figura 4), o uso de apenas agua corrente € majoritario, seguido do uso de
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vinagre e 4gua sanitaria comercial. Quanto & dosagem dos compostos como vinagre
e hipoclorito percebe-se que houve disparidade entre todos os entrevistados, visto
que houve citacbes do uso de 1 gota/Litro de agua, até o uso de 1copo
americano/Litro de agua. Porém a dosagem que obteve repeti¢cdes de citacbes foi de
1 colher de sopal/Litro de agua tanto para agua sanitaria quanto para vinagre
comercial, obtendo 8% das citacbes. Para Santos et al. (2009) que realizou uma
pesquisa de avaliacdo do perfil do consumidor na higienizacdo de hortalicas
adquiridas em feiras livres e nos supermercados do municipio de Garanhuns — PE,
onde 34% da populacdo considerada de classe média e 32% da populacdo
considerada de classe alta utilizam agua sanitaria na higienizacdo de hortalicas e
52% nao utilizam nenhum tipo de desinfetante, 0 que comparando com a pesquisa
atual se assemelha devido ao alto percentual (48%) de entrevistados que utilizam

apenas agua corrente como método de higienizacgéo.

1% 4%

@ Alcool

O Vinagre

O Agua sanitéria
O Detergente
48% g

B Somente agua

4% 11% @ Limao

Figura 4 — Compostos utilizados para higienizacdo de vegetais

Foi solicitado para que o entrevistado respondesse sobre o tempo que o
mesmo deixa 0 vegetal in natura em solugdo sanitizante, constatou-se que a
metodologia utilizada na sua maioria (73%) é aguardar por 1 minuto, para que o
sanitizante faca efeito, seguido por aguardar por 2 minutos com 11% das respostas
da populagédo. Quanto ao numero de enxagues realizados, 47% alegou 0 uso de 1
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enxague, enquanto que 30% realiza 2 enxagues, demais numeros de enxagues

somaram 17% das respostas obtidas.

Quanto ao conhecimento da populacdo sobre a transmissdo de doencas
através de um vegetal cru mal higienizado, apenas 38% dos entrevistados
conhecem algum tipo de doenca que possa ser transmitida por este tipo de alimento.
Para os conhecedores, foi solicitado que citassem, pelo menos, alguma doenca, e a
maior parte citou a transmisséo de verminoses (Figura 5). Na pesquisa de Santos et
al., (2009), 100% dos entrevistados responderam que a falta de higienizagcéo de
hortalicas antes do seu consumo pode ocasionar doencas, pois as hortalicas in
natura constituem importantes meios de disseminacdo de cistos, ovos e larvas de
enteroparasitas, o que difere deste estudo, pois da populacédo entrevistada apenas
38% reconhecem que a falta de higienizacdo € um agravante para a transmisséao de

doencas.

Verminoses 16

Diarréia

Infecéo intestinal

Vémitos
Leptospirose 1

Colera 1

Feridas na boca 1

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Figura 5 — Citacdes dos entrevistados sobre o conhecimento de
doencas transmitidas através de vegetais in natura mau higienizados.

5.2 Andlises microbiol6gicas

Ao analisar os resultados das analises de alface dos diferentes tipos de

cultivo (Tabela 3), observa-se que todas estédo de acordo com a legislagao vigente,
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no parametro Coliformes a 45°C, conforme valor de referéncia (BRASIL, 2001).
Sabe-se que é importante a determinacdo desses micro-organismos sendo estes

indicadores das condi¢cfes sanitarias dos alimentos.

Tabela 3 — Resultados das Analises de Salmonella sp. e Colifomes a 45°C em

alfaces sem tratamento e com tratamento de higienizacao

Alface | Adubo de camade Aves* | Adubo Bovino* | Adubo Quimico*
BT1 Presenca em 25¢g Auséncia em 259 | Presenca em 259
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
BT2 Presenca em 25¢g Auséncia em 25g | Auséncia em 25g
<10 UFC/ml <10 UFC/ml 6,0X10 UFC/mlI
AC1 Auséncia em 25¢g Auséncia em 25g | Presenca em 25¢g
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
AC2 Presenca em 25¢g Auséncia em 25g | Auséncia em 25g
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
AAl Auséncia em 25g Auséncia em 25g | Presenca em 25¢g
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
AA2 Presenca em 25¢g Presenca em 25g | Auséncia em 25¢g
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
HS1 Auséncia em 25g Auséncia em 25g | Auséncia em 259
<10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml
HS2 Auséncia em 25¢g Auséncia em 25g | Auséncia em 259
<10 UFC/ml <10 UFC/mI <10 UFC/mI

Legenda: Repeticdes: 1 = Primeira Repeticdo; 2 = Segunda Repeticdo. Provas: BT = Branco
Testemunho S/ Tratamento; AC = Agua Corrente; AA = Sol. Acido Acético — Vinagre; HS = Sol.
Hipoclorito — Agua Sanitaria; * Limites Auséncia para Salmonella sp. e para Coliformes a 45°C
contagem <10? UFC/g conforme RDC n° 12 (Brasil, 2001)
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Os resultados obtidos neste trabalho foram similares aos obtidos por Tavares
e Saraiva (2009) que analisando a presenca de coliformes a 45°C em amostras de
alface coletadas na regido Oeste do Parana, onde detectaram coliformes fecais
acima dos padrdes sanitarios vigentes apenas nas alfaces hidropbnicas, uma vez
que as alfaces provenientes de cultivo organico e convencional apresentaram
contagens de 9 NMP/g, estando os dois cultivos dentro da legislacdo vigente
(BRASIL, 2001) assim como em nossa pesquisa. Lotto et al., (2007) também
encontrou resultados semelhantes aos aqui expressos, analisando niveis de
contaminacéo de coliformes fecais em alface localizadas em Ibidna, Jaguariina,
Campinas e Morungaba-SP, em que constatou-se a presenca de coliformes fecais
em niveis abaixo do tolerado, e que as amostras do cultivo convencional
apresentaram niveis superiores de contaminacédo em relacao as alfaces organicas.

Oliveira (2005) ao analisar os métodos de higienizacdo de vegetais
empregados em restaurantes de Porto Alegre — RS, apds os tratamentos com agua
corrente, imersdo em agua (30 min), imersdo em vinagre 2% (15 min), imersdo em
vinagre 20% (15 min), imersdo em hipoclorito de sédio (15 min) e imersdo em
hipoclorito de sodio (30 min) verificou que houve um decréscimo nas contagens
verificadas, tanto para mesofilos aerébios como para coliformes fecais, em relacdo a
populacédo inicial das amostras de alface analisadas, comprovando a eficacia dos
métodos de higienizacdo. Santana et al.,, (2006) afirma que quanto maior a
contaminacdo inicial do produto menor a eficiéncia do processo de sanitizacao, por
exemplo, com imersdo em agua com 30% de vinagre, ndo houve reducao
significativa de coliformes fecais. De acordo com estudo realizado em Pelotas — RS,
onde foi avaliada a eficacia de diferentes métodos antimicrobianos na alface, para
reducado de coliformes totais e fecais, utilizando lavagem com agua, agua e vinagre,
agua e hipoclorito de sodio, o que se mostrou mais eficaz foi o hipoclorito de sddio
(SANTOS et al.,, 2008). Nascimento et al., (2002) e Lund et al., (2005) também
observaram que o hipoclorito teve melhor resultado como sanitizante, e que a
higienizacdo com o vinagre de acido e alcool ndo obtiveram resultados téo
satisfatorios, Allende et al., (2004) apud Oliveira (2005) demonstraram que a
higienizacdo com cloro é capaz de reduzir pelo menos 2 logio UFC/g. Em nossa
pesquisa, os resultados finais para os tratamentos tanto com acido acético (vinagre)
guanto hipoclorito de sodio (dgua sanitaria) revelaram-se 100% eficazes para

contaminac&o fecal, com contaminac&o final <10? UFC/g.
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Entretanto, Abreu (2008), ao avaliar a produtividade e a presenca de
Escherichia coli e Salmonella sp, em alface submetida a fertilizacdo quimica e
organica, de diferentes fontes, ndo observou contaminacao por coliformes fecais nas
amostras que foram cultivadas com adubos organicos. Isso provavelmente pode
estar correlacionado com o fato de que a compostagem possui capacidade de
reduzir a contaminacdo através da elevacdo da temperatura no processo de
mineralizacdo (fermentacdo) (SOUZA et al., 2003), assim como, Oliveira et al.
(2004), que ao pesquisarem as condicfes microbiolégicas e parasitologicas de
alfaces comercializadas em Salvador - BA, segundo diferentes sistemas de cultivo
(hidropbnico, orgénico e tradicional), constataram que todas as amostras
apresentaram alto grau de contaminacéo por enteropatégenos, Rodrigues (2007), ao
avaliar a contaminacdo microbiologica em alface e couve comercializadas no varejo
de Brasilia, também constatou que 100% das amostras de alface organica, comum e
hidropénica tiveram niveis de contaminacédo fecal acima do aceitavel pela legislacéo,
resultados que ndo se assemelham ao nosso estudo em que independente o adubo
utilizado (cama de aves, bovino e quimico) os niveis estavam de acordo com
legislacao vigente (BRASIL, 2001).

Praxedes (2003), ao analisar a contamina¢cdo microbioldgica e parasitolégica
em alface de restaurantes self-service em Niter6i - RJ, também detectou niveis de
coliformes fecais acima do limite toleravel pela legislacdo vigente em todas as
amostras. Observou-se contaminacdo por coliformes a 45°C em plantas de alface
provenientes dos tratamentos adubados com esterco de galinha e esterco bovino,
com 20% das amostras contaminadas e, na parcela testemunha (sem adubacéo),
com 40% de contaminac¢do. Rosa et al. (2005) em andlise de hortalicas provenientes
de hortas comunitarias, encontraram elevada concentracao de coliformes fecais nas
amostras analisadas, indicando contaminacdo de origem fecal, dentre as 30
amostras estudadas, 23 (77%) ndo se enquadravam nos parametros exigidos pela
RDC n°12 (BRASIL, 2001), resultados contrarios a esta pesquisa, onde
independente do adubo a contaminacéo foi a mesma.

No trabalho de Abreu (2008), os adubos orgéanicos fornecidos as plantas e o
solo ndo apresentaram contaminacdo, e a agua de irrigacdo utilizada apresentou
contaminacgéo por Coliformes a 45°C, sendo o principal veiculo de contaminacéo da

alface, em nosso trabalho ndo realizamos andlises do solo e agua, mas a baixa



41

contaminagao por coliformes a 45°C das amostras de alface analisadas indicam que
estes meios também apresentam quantidades minimas ou nulas de contaminag&o.

As diferencas entre os niveis de contaminacdo dos trabalhos podem estar
associadas, fundamentalmente, as condicfes sanitarias do ambiente em que sao
cultivados, o que sao diferentes em cada sistema produtor, de acordo com as
praticas de cultivo utilizadas e a sociedade em que estdo localizadas (SOUZA et al.,
2003).

N&o foi observada contaminacdo da alface por Salmonella proveniente de
qualquer tratamento de adubacéo, bem como de qualquer fonte de adubo organico
no trabalho de Abreu (2008). Rodrigues (2007) constatou que, de 30 amostras de
alface analisadas em Brasilia - DF, trés amostras de alface comum e duas amostras
de alface hidropbnica e organica apresentaram presenca de Salmonella sp. fato que
indica a falta de cuidados no processo, resultados semelhantes aos encontrados
nesta pesquisa onde das 7 de 24 amostras apresentaram contaminagdo, porém ao
aplicar os métodos de higienizacao eliminou-se a contaminacao.

Na adubacdo Bovina em todas as amostras encontrou-se auséncia para
Salmonella sp. em 25g, exceto no Tratamento (AA), 0 que pode ser interpretado com
um erro de amostragem, erro de andlise ou ainda diferencas de contaminacédo pela
disposicdo dos pés de alface na horta, locais com maior incidéncia de &guas
residuais.

Em trabalho realizado por Santana et al. (2006) para avaliar a qualidade
fisica, microbiol6gica e parasitologica de alfaces (Lactuca sativa) de diferentes
sistemas de cultivo em nenhuma das amostras foi detectada a presenca de
Salmonella sp., estando de acordo com a legislacdo vigente (RDC-12), resultado
igual a pesquisa de Santos et al., (2001) onde avaliando a presenca de Salmonella
sp. em alfaces (Lactuca sativa) comercializada na cidade de Para de Minas-MG
mostrou auséncia desse micro-organismo em todas as amostras, estando em
conformidade com a legislacdo, contrarios a este trabalho onde 29,17% das
amostras estdo em desacordo com a legislagéo (BRASIL, 2001).

A Salmonella sp. pode atingir os alimentos direta ou indiretamente através
dos excrementos dos animais na hora do abate, através dos excrementos das
pessoas, ou de &guas poluidas por dejetos; € mais provavel que as doencas

ocorram quando um numero de micro-organismos sao ingeridos, depois de
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multiplicarem-se nos alimentos que permaneceram expostos a temperatura
ambiente por algumas horas (HOBBS et al., 1998).

Rodrigues et al. (2003) ao avaliar a contaminacdo microbiolégica e
parasitologica em alfaces (Lactuca sativa) de restaurantes self-service, de Niteroi-
RJ, ndo detectou presenca de Salmonella sp em nenhuma das 30 amostras
analisadas. Takayanagui et al. (2007) avaliando a contaminacdo de 88 hortas
produtoras de verduras apos a implantacédo do sistema de fiscalizacdo em Ribeirdo
Preto, SP, encontrou presenca de Salmonella sp em 36 (40,9%) das hortas
analisadas, resultados aproximados aos encontrados nesta pesquisa.

Diferencas nos valores da primeira e segunda repeticdo das andlises de
Coliformes a 45°C e Salmonella sp. podem ser explicadas pelo periodo de coleta

das amostras, a primeira em temporada de chuvas e a segunda de seca.

5.3 Andlises Parasitologicas

O Brasil, como um pais tropical em desenvolvimento, possui clima e situagédo
socioeconbmica favoravel a ocorréncia de doencas parasitarias, tanto em areas
rurais quanto em urbanas, devido as baixas condicfes sanitarias, as parasitoses
intestinais sdo amplamente disseminadas, e as hortalicas servem como um dos
principais veiculos de transmissdo de enfermidades intestinais (MESQUITA et al.,
1999). Estes alimentos, em especial os consumidos em saladas cruas, podem
conter larvas e ovos de helmintos e cistos de protozoarios, provenientes de aguas
contaminadas por dejetos fecais de animais e/ou homem (COELHO et al., 2001).

Através das metodologias aplicadas para as andlises das amostras obteve-se
os resultados representados na Tabela 4, onde pode-se observar que para as
amostras sem tratamento (Tratamento BT) na primeira repeticdo (temporada de
chuvas) para todos os tipos de adubagdo obteve-se maior numero de parasitas
identificados, chegando a quantificar presenca de mais de 10 cistos de Balantidium

coli, por exemplo.
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Tabela 4 — Resultados Analises Parasitologicos em alfaces sem tratamento e com
tratamento de higienizagéo.

Alface Adubo de cama de Aves Adubo Bovino Adubo Quimico
Larvazggd,ggg)lgcistoma Cistos de Endolimax nana ++ Cistos de Entamoeba coli +
BT1 . o . Ovos de Ancylostoma Cistos de lodameba butschlli +
Cistos de Giardia lamblia + . R .
X+Y+2) Cistos de Entamoeba coli ++ duodenale ++ Cistos de Giardia lamblia ++
Cistos de Balantidium coli ++ Cistos de Balantidium coli +++ | Cistos de Balantidium coli +++

BT2 Cistos de Giardia lamblia + C'ngoiedirfr?ém?&);;gga * Cistos de Entamoeba coli +

X+Y +2) Cistos de Entamoeba coli + duodenayle . Cistos de Giardia lamblia +
Cistos de Balantidium coli + . L . Cistos de Balantidium coli ++
Cistos de Balantidium coli +

AC1l Cistos de Entamoeba coli + Cistos de Endolimax nana + Cistos de Entamoeba coli +
X+Y+2) Cistos de Balantidium coli ++ Cistos de Balantidium coli + Cistos de Balantidium coli ++

AC2 Cistos de Entamoeba coli + Cistos de Endolimax nana + Cistos de Entamoeba coli +
X+Y+2) Cistos de Balantidium coli + Cistos de Balantidium coli + Cistos de Balantidium coli ++

Cistos de Giardia lamblia + . .
AAl Cistos de Entamoeba coli + Cistos de Endolimax nana + Cistos de Entamoeba coli +
Ovos de Ancylostoma : o .
X+Y+2) Ovos de Ancylostoma duod le + Cistos de Balantidium coli +
duodenale + uodenale

AA2 Cistos de Giardia lamblia + Cistos de Endolimax nana + Cistos de Entamoeba coli +
X+Y+2) Cistos de Entamoeba coli + Cistos de Entamoeba coli +

HS1 Cistos de Giardia lamblia + : : : :
X+Y +2) Cistos de Entamoeba coli + Cistos de Endolimax nana + Cistos de Entamoeba coli +
(X F\S(;2+ 2) Cistos de Entamoeba coli + Auséncia Auséncia

Legenda: Métodos de Andlise Microscdpica: X = A Fresco Sem Coloragdo; Y = Com Solugdo de Lugol ; Z =
Com Solugdo de Znsos 33% Repeti¢ces: 1 = Primeira Repeti¢do; 2 = Segunda Repeti¢do. Provas: BT = Branco
Testemunho s/ Tratamento; AC = Agua Corrente; AA = Sol. Acido Acético — Vinagre; HS = Sol. Hipoclorito —
Agua Sanitaria. Convencéo do laboratério: (+) até 5 ovos ou cistos ou larvas; (++) : entre 5 a 10 ovos ou cistos ou
larvas; (+++): acima de 10 ovos ou cistos ou larvas identificados.

Para Santana et al. (2006), analisando-se as frequéncias de cada tipo de
helmintos houve predominéncia da ocorréncia de Ancilostomideos, em trés sistemas
de cultivo de alface (tradicional, organica e hidroponica), Gelli et al., (1979) e Oliveira
et al., (1992) encontraram predominéncia de ovos e/ou larvas de Ancilostomideos
nas amostras de alfaces comercializadas no municipio de S&o Paulo, o que difere do
estudo atual em que a maior frequéncia de contaminacdo foi referente aos
protozoarios Entamoeba coli com 66% das amostras contaminadas pelo parasita,
seguido de Balantidium coli com 54,1%. Com relacdo as variacdes entre as
frequéncias especificas dos protozoarios Cantos et al., (2006), notaram também que
Entamoeba spp. tiveram freqliéncias mais expressivas (76%) semelhante a presente
pesquisa.

Em relacdo a presengca de Ancilostomideos no presente estudo, foram
encontrados larvas e ovos (de 5 a 10 larvas e/ou ovos) em que 20,8% das amostras,

sendo nos tratamentos BT nas adubacdes bovina e de cama de aves na primeira
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repeticdo, na segunda repeticdo no tratamento BT para o adubo bovino, porém a
quantidade identificada foi menor que 5 ovos.

As fontes de contaminacdo das hortalicas sdo amplas, incluindo diversos
vetores como insetos e roedores, o tipo de agua e adubos utilizados, o meio de
transporte das hortalicas e também manipuladores de alimentos (COELHO et al.,
2001).

Na presente pesquisa observou-se que para as amostras higienizadas com
agua sanitaria (cloro ativo a 2,0% a 2,5%), para os cultivos com adubacdo de
bovinos e quimicos nao foi detectado nenhum tipo de parasita na segunda coleta, ja
para a adubacdo com cama de aves foi detectado Entamoeba coli, e nos demais
tratamentos e repeticdes 0os numeros de parasitas detectados foram iguais ou
superiores a dois, contrario aos resultados encontrados por Soares et al., (2006) que
detectou maior reducdo de parasitas na solucdo de &cido acético em detrimento da
solucdo de anti-séptico comercial (0,025mg/ml de hipoclorito de sodio). Ja para
Barufaldi et al., (1984) o resultado obtido para avaliagdo de métodos de higienizacéo
de hortalicas demonstrou que a exposicdo de folhas de alface durante 10 min a
solucdo desinfetante de hipoclorito de sodio, em concentracao de 40 ppm de cloro
livre, mostrou-se altamente eficiente do ponto de vista parasitolégico, comparando-
se com o uso de hipoclorito de sédio, permanganato de potassio e acido acético em
um tempo de exposicdo de 5, 10, 20 e 40 minutos.

Notou-se também a diminuicdo da contaminagdo das amostras analisadas
comparando-se a época da coleta, levando em consideracao a alta pluviosidade no
periodo da primeira coleta, em relacdo a segunda coleta onde o clima era de
estiagem, para as amostras da segunda repeticdo a contaminacao parasitologica foi
menor tanto em tipos de parasitas detectados quanto em quantidade de ovos/cistos
ou larvas dos mesmos, se assemelhando aos resultados encontrados por Simdes et
al.,, (2001), que detectou a contaminacdo de hortalicas por parasitas
significantemente mais freqiente na estagdo chuvosa, com cerca de 14% das
amostras contaminadas por alguma estrutura parasitaria, e diferenciando do
resultado encontrado por Oliveira et al., (1992), que verificou que nas épocas
chuvosas, os percentuais de contaminagdo foram sensivelmente mais baixos. Arbos
(2009), afirma que a chuva ao cair no solo faz que particulas de terra acabem se
alojando entre as folhas de alface, possibilitando a permanéncia de estruturas

parasitarias, o que explica o resultado obtido por este estudo.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos através da pesquisa, verificou-se que a
hortalica mais consumida pela populacéo entrevistada foi a alface, que o consumo
de vegetais in natura é eminente, ja que a maioria afirmou consumir ao menos uma
vez ao dia. O conhecimento dos beneficios do consumo de vegetais in natura é
elevado e identificou-se que o uso do enxaglie com agua corrente € o metodo de
higienizacdo mais aplicado, seguido do uso de solu¢cBes de vinagre e agua sanitaria.

A concentragdo de sanitizante mais utilizada citada pelos entrevistados foi de
1 colher de sopallLitro de agua tanto para agua sanitaria quanto para vinagre,
aguardando-se por 1 minuto para drenar o recipiente com a hortalica submersa.
Quanto ao conhecimento sobre a transmissdo de doencas através de vegetais mal
higienizados constatou-se que 62% desconhecem o0 que sinaliza um risco da
relevancia do problema em relacdo ao método de higienizacdo mais empregado.

Através das analises microbiolégicas realizadas verificou-se que para
Coliformes a 45° C todas as amostras estavam aptas para consumo, porém 29,17%
da alface colhida no experimento seriam consideradas de qualidade insatisfatoria em
funcdo da contaminacdo por Salmonella sp., conforme legislacao vigente RDC n°12
(BRASIL, 2001). Na avaliacdo das metodologias de sanitizacdo aplicadas pela
populacdo podemos concluir que apenas o tratamento com agua sanitaria comercial
se mostrou 100% eficaz na eliminacdo de Salmonella sp. O tipo de adubacdo que
mais influenciou na contaminacao das hortalicas analisadas foi cama de aves.

Das amostras de alface avaliadas, 91,6% estavam contaminadas com
parasitas, sendo que para as amostras ndo contaminadas se referem as amostras
de alface tratadas com agua sanitaria comercial, apenas na segunda repeticao.
Sendo assim 91,6% das amostras avaliadas podem ser consideradas de qualidade
microscopica insatisfatoria, segundo a Resolucdo 12/1978 (ANVISA, 1978) que
preconiza a auséncia de sujidades, parasitas e larvas.

Com este trabalho pode ser observado que para amostras de alface, nas
adubacdes de cama de curral e adubacdo quimica o tratamento com hipoclorito de
sédio de 0,11 a 0,14g/L foi eficaz somente na segunda coleta, que foi considerada
em clima de estiagem, enquanto os demais tratamentos ndo se mostraram

totalmente eficazes, sendo de maneira geral o método considerado pelo estudo mais
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eficaz o uso de solucdo de &gua sanitaria comercial para a higienizacdo de
hortalicas. Considerando que a metodologia mais aplicada pela populacdo € o uso
apenas de agua corrente, podemos pressupor que atualmente ha grande ingestao

de hortalicas contaminadas.
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