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RESUMO

O objetivo do presente estudo é compreender os relatos sobre a contaminacao
frequentemente detectada em hortalicas focando nos agentes microbiolégicos
de periculosidade a saude em artigos elaborados nos ultimos anos. Estes
microrganismos sdo de grande perigo, pois aderem & mucosa do intestino
humano e se proliferam, podendo ocorrer & invasdo da mucosa e penetracao
nos tecidos, ou ainda, a producéo de toxinas que alteram o funcionamento das
células do tecido gastrointestinal. Levou-se em destaque neste trabalho trés
dos principais géneros de microrganismos responsaveis pelas infec¢des
alimentares: a shigella, a salmonela e clostridium. Os resultados desse artigo
demonstram, de maneira geral, o0 risco potencial que o consumo de hortalicas
oferece a saude do consumidor, podendo ser decorrente da ma qualidade da
matéria-prima, nem sempre higienizado corretamente, conservacdo do
alimento realizada em condicfes néo satisfatorias, além da manipulacdo e
higiene inadequadas do manipulador. Todos o0s aspectos microbiolégicos
avaliados levaram ao conhecimento das condicbes higiénicas dessas
hortalicas, indicando a necessidade de criacdo de normas regulamentadoras
qgue venham a atender as exigéncias minimas para producdo destes, visto que

podem eventualmente, trazem riscos de salde e inseguranga ao consumidor.

Palavras-Chave: Hortalicas, Contaminacéo de alimentos, Shigella, Salmonela,

Clostridium.
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QUALITY VEGETABLE BACTERIOLOGICAL: A HEALTH RISK

ABSTRACT

The aim of this study is to understand the accounts of the frequently detected
contamination in vegetables focusing on microbiological health hazardous
agents in articles written in the last years. These microorganisms are of great
danger, they adhere to the mucosa of the human intestines and proliferate, can
occur at mucosal invasion and tissue penetration, or the production of toxins
that alter the function of cells of the gastrointestinal tissue. It took highlighted in
this work three main genres of microorganisms responsible for foodborne
illness: shigella, salmonella and clostridium. The results of this article
demonstrate, in general, the potential risk that consumption of vegetables offers
consumer health, may be due to the poor quality of the raw material, not always
sanitized properly, food conservation held in unsatisfactory conditions, as well
handling and inadequate handler hygiene. All microbiological aspects evaluated
led to the knowledge of the hygienic conditions of these vegetables, indicating
the need to establish regulatory standards that will meet the minimum
requirements for production of these as they can possibly bring health risks and

insecurity to the consumer.

Keywords: Vegetables, Food contamination, Shigella, Salmonella, Clostridium.
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INTRODUCAO

A correria do dia a dia vem trazendo grande parte da populagédo que
trabalha ou estuda para as ruas, com pouco tempo de realizar suas refeicdes
em casa. Nos ultimos anos, houve um aumento mundial na quantidade de
estabelecimentos que oferecem alimentacéo.

Porém, € evidente o aumento de restaurantes do padréo self-service,
carrinhos de lanche e lanchonetes, e neles a presenca de vegetais,
principalmenteos folhosos, destacando entre eles a alface, devido as
propriedades terapéuticas e aquantidade de fibras presentes nesta folhosa.

Os surtos de toxinfec¢des alimentares sdo uma preocupagdo mundial.
Calcula-se que de 1 a 100 milhdes de pessoas no mundo contraem
toxinfeccdes decorrentes do consumo de alimentos e agua anualmente.'”
Ainda que exaustivos esclarecimentos sobre higiene dos alimentos visando a
prevencao de doencas de origem alimentar, a incidéncia de surtos e casos
esporadicos de toxinfec¢des continua a crescer.

As consequéncias da contaminacdo de alimentos, presenca de residuos
toxicos e patogénicos causam mortes de consumidores em diversas partes do
mundo, o que vém alertando quanto a necessidade da instituicdo de normas,
regulamentos e garantias de qualidade na aquisicdo de produtos alimenticios.?

No setor de producdo, além de aperfeicoarem as técnicas de cultivo,
ocorreu um aumento na quantidade de estabelecimentos hortifrutigranjeiro
tanto os quecultivam utilizando o método tradicional no solo, como os de cultivo
pela técnica de hidropénia.*

Os alimentos previamente preparados e comercializados podem ser
considerados fontes de doencas alimentares e de grande alcance populacional.
Podem conter microrganismos responsaveis por sérios problemas de saude
publica e expressivas perdas econdmicas. As sindromes, resultantes de
alimentos contaminados por esses microrganismos, Sao conhecidas como
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA). Alguns agentes etioldégicos sao:
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Salmonella

spp., Proteus spp., dentre outros.”
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Uma das principais DTA’s é a salmonelose, causada por bactérias do
género Salmonella spp. A patogenicidade varia de acordo com o tipo soroldgico
bacteriano, assim como a carga microbiana ingerida sendo possivel causar
doenca por infima quantidade de 10 células/g de alimento. Ocasiona,
comumente, prostracdo, dor muscular, desmaios, febre moderada, diarreia,
agitacdo e sonoléncia. Em casos mais graves, pode ocasionar enterocolite,
patologia consistida na transposicéo do intestino para a cavidade abdominal
pela bactéria, causando sério processo inflamatorio e risco de vida ao
paciente.®

Para evitar as doengas de origem alimentar, devem-se enfatizar as
situacdes que visem a prevencdo de agentes patogénicos e as condicdes de
maior risco e, para assegurar que os alimentos sejam preparados de modo a
garantir a seguranca do consumidor, devem ser adotadas medidas de
prevencéo e controle em todas as etapas da cadeia produtiva.’

Considerando os riscos que hortalicas podem gerar, o estudo buscou
compreender os relatos sobre a contaminacao frequentemente detectada nos
estudos realizados nos ultimos anos nessa classe de alimento, focando em
definir os principais agentes microbiologicos de periculosidade a saude. Com a
elevada procura e aumento no consumo de hortalicas, como se encontrara a

contaminacao nesse tipo de alimento?

METODOLOGIA

O estudo é caracterizado como uma revisao de literatura integrativa de
carater descritivo. Baseia-se em artigos originais, seguindo critérios de inclusao

e exclusao.

Como critério de inclusdo, tem-se: 1) Bases de dados, sendo estas a
SciELO, Portal Regional da Biblioteca Virtual em Saude, Cochrane Library e
PubMed; 2) Idiomas dos artigos: portugués e/ou inglés e/ou espanhol; 3)
Descritores em conjunto com elementos booleanos, em concordancia com o
DeCS, seguindo nos idiomas anteriormente citados e em respectivo: Verduras
‘E’ Contaminagdo de Alimentos, Vegetables ‘AND’ Food Contamination, e
Verduras ‘Y’ Contaminacion de Alimentos; 4) Periodo de publicacéo: de 2001 a
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2016; e 5) Tipos de estudos dos artigos originais: Revisdo de literatura

sistematica; experimental.

Para exclusdo, foi considerado: artigos incompletos e estudos que
apresentaram investimento por empresas da area de interesse temético de

interesse.

Na selecdo dos artigos e coleta de dados, foi utilizado instrumento
contendo os critérios anteriormente citados e questdes que buscaram obter
respostas aos objetivos e questdo norteadora do estudo, como agente(s)

microbioldgico(s) pesquisado(s), quantidade de amostras utilizadas

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para este trabalho, foi feita uma analise de 23 artigos, publicados entre
0s anos de 2006 e 2016, sobre o presente tema para avaliar o eventual risco
de contaminacdo por microrganismos transmissores de doencas alimentares
veiculados através de hortalicas nas consecutivas etapas de producao,
manuseio, venda a populac¢do e consumo.

Tendo em vista que ocorreram algumas limitacdes para a elaboracéo
deste estudo devido ao acesso restrito as literaturas sobre o tema, jA que a
maior parte dos trabalhos realizados é necesséaria pagar taxa de acesso e
reproducdo, o nimero de artigos selecionados, a maioria em lingua inglesa, foi
menor do que o esperado por causa da escassez de estudos de acesso livre.
Mesmo assim, o estudo nao foi comprometido.

Segundo os estudos pioneiros de Evers®, o alimento deve atender as
exigéncias de qualidade do consumidor, possuindo adequado valor nutricional,
aparéncia, além de boas condi¢cdes de higiene e sanitarias. Mas, estatisticas
revelam que em quase todo mundo existe elevado numero de casos de
enfermidades transmitidas por alimentos.

Embora a agricultura hoje possa contar com varios recursos
tecnoldgicos e técnicas aprimoradas de cultivo, grande parte dos horticultores
trabalham com sistema tradicional de cultivo no solo, utilizando agua em

condi¢des inadequadas na irrigacdo, adubos originarios de fezes animais sem
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precedéncia, podendo conter bactérias super-resistentes e parasitas
patogénicos ao homem.

Em um estudo de analise da cadeia de producdo de verduras em
Ribeirdo Preto, SP° a 4gua de irrigacéo apresentou irregularidades em 22% e a
agua de lavagem de hortalicas em 38%, e ainda foi detectada a presenca de
coliformes a 45° C e de salmonela em 10 (22%) das amostras da agua de
irrigagao.

Com isso, observa-se a falta de informacéo desses profissionais quanto
as normas de seguranca alimentar na producdo de refeicbes como afirma
Zandonadi, et al.*°

Sendo assim, o controle higiénico-sanitario dos alimentos estabelece um
fator de extrema importancia para prevencao das doencas de origem alimentar.
A forma mais correta para a prevencdo € a oferta de treinamentos para
agricultores e manipuladores com o objetivo de melhorar tanto a higiene
pessoal quanto a higiene ambiental e dos alimentos.

Na pesquisa elaborada por Calil, et al.'' sobre a qualidade
microbiolégica de saladas oferecidas em restaurantes tipo self-service,
verificou-se que para os indicadores de higiene, a grande maioria das amostras
apresentou valores elevados de micro-organismos sendo que na contagem
padrdo em placa (mesdfilos), o menor valor encontrado foi 103Unidades
Formadoras de Coldnia/g (UFC/g) e o maior 22.10°UFC/g. No caso de bolores
e leveduras, as quantidades variaram de 103UFC/g a 16.10*UFC/g, o que
evidencia alta contaminagdo microbiana para alimentos que ja passaram por
algum processamento de higienizacao e, provavelmente, foram consumidos da
forma como se encontravam.

Em estudos similares, Pereira e Hoffmann'® encontraram 80% das
amostras analisadas positivas para coliformes termotolerantes acima dos niveis
permitidos, indicando limpeza e sanitizacdo deficientes do alimento e/ou
condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas de bancadas, utensilios e
manipuladores, estando, portanto, em desacordo com a legislagcdo RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
gue rege quantidade maxima de 100 UFC.

Outro ponto na pesquisa considerado de grande relevancia foi sobre os

principais microrganismos que oferecem maior risco intoxicacdo alimentar, ja
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qgue alimentos infectados com esses agentes patogénicos podem apresentar
aparéncia, sabor e odor normais, como por exemplo, a Salmonella spp. e
Escherichia coli.

Dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) afirmam que mais de 2
bilhdes de pessoas hoje estdo infectadas com algum tipo de verme ou
parasita.’ Bactérias patogénicas, como Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Shigella spp, Escherichia coli, Bacillus cereus, Vibriocholerae;
virus como os da hepatite A e parasitas, como Giardia lamblia, Cyclospora
cayetanensis e Cryptosporidium parvum, sdo de grande importancia para a
saude publica e estéo relacionados com surtos de infec¢do alimentar em razéo
do consumo em frutas e hortalicas frescas contaminadas.*

A capacidade desses microrganismos em causar doencas de origem
alimentar, caracterizadas em geral por vomito e diarreia, esta relacionada a sua
viruléncia, carga parasitaria ingerida, inalada ou absorvida e fatores associados
como idade, estado nutricional, imunossupressao e outras patologias que
podem favorecer o aparecimento de quadros patogénicos letais™®.

A Salmonella spp. pode ser considerada um dos microrganismos com
maior distribuicdo na natureza, sendo o homem e o0s animais seus principais
reservatrios naturais. Para Shinohara' a existéncia de portadores
assintoméaticos e a sua permanéncia no ambiente e alimentos fazem com que
assuma um papel de grande relevancia na Saude Publica mundial.

Na pesquisa conduzida por Rocha et al.'®

uma (11,11%) das nove
amostras avaliadas detectou-se a presenca de Salmonella, saindo do
parametro estabelecido pela RDC n° 12, que determina auséncia deste
microrganismo em hortalicas cruas e prontas para 0 consumo. Em outra
pesquisa parecida de Dias, et al.!’” sobre a avaliagdo microbiolégica de saladas
de vegetais com maionese, servidas em restaurantes comerciais self-service
por quilo, foi encontrado presenca deste microrganismo em duas das setes
amostras de saladas analisadas.

J& em um estudo executado por Paiva’ em sistema de cultivo
hidrop6nico e no solo ndo houve crescimento de Salmonella spp. em nenhuma
das amostras analisadas, determinando que todas as amostras estavam de
acordo com a resolucdo da ANVISA que estabelece a auséncia de Salmonella

spp. em 259 de hortaligas, frescas, “in natura”, inteiras, selecionadas ou nao.
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Fazendo uma comparacdo entre os resultados apresentados nestas
pesquisas citadas anteriormente, devemos levar em consideragao que mesmo
nao observando a presenca de Salmonella spp., 0s estabelecimentos e os
plantios devem se adequar a melhorias, pois as contagens para
microrganismos heterotroficos foram consideraveis.

Em relacdo ao género Clostridium spp., trata-se de outro microrganismo
causador de doencas alimentares, que na Ultima década, ocorreram surtos em
grande incidéncia em todas as partes do mundo e tem aumentado em muitos
paises.’®® O género bacteriano foi recentemente reconhecido como um
patbgeno em Varios animais, como suinos, bovinos, potros, cavalos, bezerros e
aves, e também em animais domésticos, mas com predominancia em bovinos
e suinos.”

Recentes mudancas na epidemiologia de Clostridium levaram a
comunidade cientifica para explorar o possivel papel da alimentacdo como um
vetor para clostridium em seres humanos. Esses estudos recentemente
constaram a deteccdo de clostridium em outros tipos de alimentos como
legumes, verduras e mariscos.?*?*?*As taxas de contaminacdo variam entre a
América do Norte, onde ha uma alta prevaléncia de Clostridium e na Europa,
onde foi relatada uma prevaléncia menor.

Em uma pesquisa realizada por Eckert, et al. %

sobre a contaminacéo
por Clostridium em vegetais e verduras cruas na Franca, onde foi feita uma
analise em saladas cruas, concluiu-se que a presenca de cepas do clostridium
em alimentos pode ser devido a contaminag¢do do solo ou etapa de producéo.
Ressalta, além, a necessidade de estudos mais especificos para identificacdo
da real patogenicidade deste género bacteriano neste tipo de alimento.

Até os dias atuais, poucos estudos tém-se centrado na presenca de
Clostridium em vegetais e saladas. Em pesquisa, foi detectado estudo pioneiro
de longinqua data de experimentacdo, no qual Al Saif e Braseiro®® analisaram
300 vegetais crus a venda em estabelecimentos comerciais em Cardiff por
plagueamento direto e encontraram uma taxa de contaminacgéo de 2,4%.

Na Escécia, Bakri et al.*’constataram que 7,5% (3/40) de saladas
prontas-para-comer foram positivas para esporos, sua forma de resisténcia em

situacOes adversas, desse agente. Curiosamente, as saladas contaminadas
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foram importadas de paises da Unido Europeia. Em um terceiro estudo
realizado no Canada, 4,5% de vegetais estavam contaminadas?®.

Em relacdo a Shigella spp., durante a pesquisa foram encontradas
poucas literaturas sobre a contaminacdo de hortalicas cruas e em aguas de
irrigacdo com esse microrganismo.

Outros agentes bastante pesquisados nos artigos consultados séo
indicadores da qualidade higiénico-sanitaria em alimentos denominados de
Grupo coliformes, mas sua presenca nao indica basicamente uma
contaminacdo capaz de gerar doenca. No entanto, a presenca de Coliformes
termotolerantes, representado principalmente pela Escherichia coli, pode ser
considerado um risco a saude, por ser um microrganismo presente no intestino
do homem e resistente fora dele’’. Sendo assim, contagens elevadas de
coliformes um fator que além de diminuir a vida util de prateleira dos produtos,
podem apresentar sérios riscos & satde®.

Durante a pesquisa também foram encontrados estudos realizados
sobre a contaminacao de alimentos minimamente processados, que segundo a
International Fresh Cut Produce Association (IFPA) produtos minimamente
processados podem ser definidos como frutas e hortalicas, ou suas
combinagdes, que tenham sido fisicamente alteradas, mas que permanegam
em estado fresco. O processamento minimo compreende as operacdes de
selecdo, classificacdo, pré-lavagem, fatiamento, sanitizacdo, enxague,
centrifugacédo, embalagem e refrigeracdo, visando a manutencdo do produto
fresco, saudavel e na maioria das vezes, pronto para o consumo.?®

Em uma pesquisa realizada na cidade de Brasilia-DF, foram avaliadas
36 amostras de alface e 24 de couve minimamente processadas. Verificou-se
que 19% das amostras de alface e 25% das amostras de couve estavam
contaminadas com coliformes termotolerantes. Esses resultados apontam
ineficiéncia no controle higiénico-sanitario e falhas na aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricac&o™”

Em Fortaleza-CE, no ano de 2009, avaliou amostras de agrido, alface,
cenoura ralada, espinafre, repolho verde e rdcula minimamente processados,
num total de 126 amostras, onde 12,7% apresentaram presenca de Salmonella
spp..>! J4 em outra pesquisa realizada em 2010, na cidade de Campinas, das

155 amostras de hortalicas minimamente processadas avaliadas, nenhuma
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apresentou contaminacdo por Salmonella spp., porém 29% das amostras
estavam em desacordo com os padrbes da RDC supracitada, sendo que 8%
apresentaram contagem de E. coli dez vezes acima do limite permitido e 6%
apresentaram contagem superior a cem vezes®,

Retomando os resultados das pesquisas anteriores vé-se a necessidade
de medidas contra essas contaminagdes ndo somente em estabelecimentos
menores que comercializam hortalicas, mas também as agroinddstrias
garantindo a oferta de um produto mais seguro para o consumidor.

Com estes resultados, os autores consideram que as hortalicas
apresentam grande risco na transmissdo de agentes patogénicos. As
condi¢cdes das técnicas de cultivo, armazenamento, transporte e distribuicdo
para o consumidor, a pratica do uso de adubo orgéanico (esterco animal e
vegetal), a utilizacdo de aguas contaminadas para irrigacéo, o transporte feito
em engradados abertos e as condi¢cdes de higiene no manuseio e preparo das
refeicbes, sdo condi¢cbes que favorecem a transmissao, principalmente quando
o alimento € consumido cru.

E considerado que embora seja conhecido o problema de contaminacg&o
das hortalicas, por bactérias, helmintos e protozodrios intestinais, ainda sao
poucas as referéncias no Brasil que descrevem 0s niveis de contaminacao
nesse grupo de alimento, que normalmente séo ingeridos em refeicdes na sua
forma in natura.

Pelo que apresentou a pesquisa para garantir a obtencdo de produtos
adequados e seguros do ponto de vista higiénico-sanitario, em conformidade
com a legislacdo vigente, é fundamental a implementacdo de programas de
boas praticas de fabricacdo e outras medidas, que visam prevenir 0S riscos

microbiolégicos durante o processamento dos vegetais.

CONCLUSAO

Ao final do estudo e com a analise dos resultados dos artigos
selecionados, foram identificados e observados diversos agentes que podem
estar presentes, respondendo assim aos objetivos do estudo e a questéo
norteadora. A presenca dos patégenos em hortalicas ou produtos alimenticios

by

baseados nelas mostra o risco a salde com o consumo dessa classe de
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alimento. As hortalicas se encontram susceptiveis a diversas fontes de
contaminacdo, sendo de elevado grau de periculosidade, levando em
consideracdo o fator agravante do crescimento de procura e consumo des
grupo de alimento nos ultimos dez anos.

Sendo assim, torna-se importante o desenvolvimento de melhorias e
disseminagcdo de boas préticas de producdo, de manipulacdo e
comercializacdo de hortalicas, por todos os envolvidos, do produtor ao
consumidor, do campo a feiras livres, mercados e restaurantes. Visando com
isto a diminuicdo de riscos de doencas de transmissao alimentar.

Vale ressaltar a importdncia de novos estudos nessa area,
principalmente de origem brasileira e nessa classe de alimento, assim como
acesso facilitado a artigos, que podem auxiliar o entendimento e estimular o
desenvolvimento de melhorias que garantem a seguranca alimentar da

populacao.
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