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RESUMO

SARAIVA, Cleopatra do Nascimento. Avaliacdo Microbioldgica das principais
hortalicas comercializadas nas cidades de Juazeiro do Norte e Crato, no
Ceara. 2013. 60f. Tese (Doutorado em Fitotecnia) — Universidade Federal Rural
do Semiarido (UFERSA), Mossor6 — RN, 2013.

Com o objetivo de avaliar a contaminacdo microbiologica de hortalicas
comercializadas nas cidades de Crato e Juazeiro do Norte, no Ceard, durante os
meses de maio a agosto de 2011, foram feitas andlises de coliformes totais e fecais
em 184 amostras de hortalicas, coletadas em feiras livres, supermercados e
sacolBes, provenientes de cultivo convencional e organico. Foram realizadas duas
coletas em meses diferentes em cada local ou feirante visitado. Do total coletado,
90 amostras (60 de cultivo convencional e 30 de cultivo organico) foram de alface
(Lactuca sativa L.) e 94 (84 de cultivo convencional e 10 de cultivo orgénico)
foram de tomate (Lycopersicon esculentum Mill.). Das 144 amostras de cultivo
convencional e das 40 de cultivo organico coletadas, 23,61% e 50%
respectivamente, apresentaram-se fora dos padrdes para coliformes fecais. A alface
apresentou percentual de amostras improprias para consumo humano maior que o
do tomate em ambos os modos de cultivo. Dos locais citados pelos feirantes como
produtores das hortalicas, a cidade de Jardim-CE obteve maior frequéncia de
amostras improprias de alface (65,31%) e Juazeiro da Bahia-BA obteve maior
frequéncia de amostras improprias de tomate (40%). As hortalicas comercializadas
nas cidades de Juazeiro do Norte-CE e Crato-CE estavam contaminadas por
coliformes totais e fecais. E em 23,95% das amostras analisadas, os niveis de
contaminacdo por coliformes fecais estavam acima dos permitidos pela legislacéo
brasileira em vigor.

Palavras-chave: Lactuca sativa L., Lycopersicon esculentum Mill, contaminacéo
microbioldgica, coliformes fecais.



ABSTRACT

SARAIVA, Cleopatra do Nascimento. Microbiological evaluation of the main
vegetables sold in the cities of Juazeiro do Norte and Crato, Ceara. 2013. 60f.
Thesis (Doctorate in Phytothecnics) — Universidade Federal Rural do Semiérido
(UFERSA), Mossoré — RN, 2013.

Aiming to evaluate the microbiological contamination of vegetables sold in Crato
and Juazeiro do Norte cities, Ceard, from May to August, 2011, analyzes of total
and fecal coliforms were performed on 184 vegetable samples, collected in outdoor
markets, supermarkets and produce stores, from conventional and organic farming.
Two collects were made on different months in each store or stand visited. From
the total collected, 90 samples (60 from conventional farming and 30 from organic
farming) were from lettuce (Lactuca sativa L.) and 94 (84 from conventional
farming and 10 from organic farming) were from tomato (Lycopersiconesculentum
Mill.). Of 144 samples from conventional farming and 40 from organic farming
collected, 23,61% and 50%, respectively, were presented nonstandard for fecal
coliforms. The lettuce presented a sample percentual unsuitable for human
consumption higher than tomato samples in both farming methods. From the
places mentioned by the merchants as vegetables growers, the city of Jardim — CE
obtained the highest frequency of lettuce unsuitable samples (65,31%) and Juazeiro
da Bahia — BA obtained the highest frequency of tomato unsuitable samples (40%).
The vegetables sold in Juazeiro do Norte — CE and Crato — CE were contaminated
by total and fecal coliforms, and from 23,95% of analyzed samples the level of
fecal coliform contamination were above the levels allowed by Brazilian
legislation.

Keywords: Lactuca sativa L., Lycopersicon esculentum Mill, microbiological
contamination, fecal coliforms.
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1 INTRODUCAO

O consumo de hortalicas é fundamental em qualquer cardapio
nutricionalmente adequado, devido ao seu teor de vitaminas, minerais, fibras,
aporte caldrico baixo e por aumentar o residuo alimentar no trato gastrintestinal
(NASCIMENTO et al., 2005). Ultimamente tem se observado uma mudanga na
alimentacdo da populacdo no que se refere ao aumento do consumo de hortaligas
“in natura”, pois estes alimentos fornecem inimeros beneficios ao organismo
como, por exemplo, o desenvolvimento e regulacdo organica do corpo (OLIVEIRA
et al., 2006).

No entanto, hortaligas consumidas cruas constituem um dos importantes
grupos de alimentos responsdveis pela transmissdo de doencas entéricas. A
contaminacdo das mesmas pode ocorrer na horta, resultante da utilizacdo de agua
de irrigacdo ou adubos inadequados, no transporte ou por manipulacdo nos pontos
de venda; e as sucessivas manipulacGes aumentam as chances de contaminacgéo
(TAKAYANAGUI, 2001).

O grupo dos coliformes constitui um indicador dessa contaminacdo. As
bactérias do grupo coliformes totais (coliformes a 35° C) sdo bastante comuns em
alimentos, uma vez que se originam do préprio solo de cultivo, fazendo parte da
microbiota normal se os produtos forem cultivados em solo livre de contaminagéo
fecal, irrigados com agua de boa qualidade e manipulados sob condi¢fes de boas
praticas. Sobre esse aspecto, sdo indicadores da qualidade higiénico-sanitaria dos
processos €, se encontradas em altos indices populacionais, indicam risco de
veiculacdo de outros patdgenos como a Salmonella sp., Shigella sp., Yersinia
enterocolitica, E. coli (SILVA; GANDRA, 2001). A pesquisa de coliformes
fecais (coliformes a 45° C ou termotolerantes) nos alimentos fornece informagdes
sobre as condicBes higiénico-sanitarias do produto e melhor indicagdo da eventual
presenca de enteropatogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Em trabalho sobre as condi¢Ges sanitarias de alfaces comercializadas nas

feiras livres do Agreste e Brejo paraibanos, foi constatado que os valores de
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coliformes fecais estavam acima do padrdo estabelecido pela vigilancia sanitéria,
evidenciando deficiéncias higiénicas ao longo da cadeia de producdo e
comercializacdo (BARROS et al., 1999). Também em fiscalizacdo de hortalicas
comercializadas no municipio de Ribeirdo Preto-SP, estudo evidenciou que 67%
dos pontos de venda comercializavam hortalicas contaminadas com concentragéo
de coliformes fecais acima do maximo permitido pela legislacdo
(TAKAYANAGUI, 2001).

A preocupacdo com a qualidade e seguranga dos alimentos é uma questdo
mundial de salde publica, pelo fato de podermos ingerir algum tipo de alimento
contaminado por microrganismos patogénicos (CUNHA, 2006). As hortalicas que
sdo consumidas cruas constituem fontes provaveis desses microrganismos e
merecem atencdo especial, principalmente, nos paises em desenvolvimento, pois o
estado nutricional da populagdo é precério, interferindo diretamente nas condi¢es
imunoldgicas dos individuos (ALMEIDA FILHO, 2008). No Brasil, sdo poucos 0s
trabalhos avaliando a qualidade das hortaligas consumidas pela populagéo
(TAKAYANAGUI et al., 2000).

Para assegurar uma melhor qualidade microbioldgica, haveria
necessidade de melhores condigfes de cultivo, irrigacdo, manuseio, transporte e
comercializaco, para obtencdo de um produto mais adequado quanto ao aspecto de
salde publica (BONILHA, 1994).

Nesse contexto, este trabalho avalia a contaminagdo microbioldgica das
principais hortalicas comercializadas nas cidades de Juazeiro do Norte-CE e Crato-
CE, a fim de fornecer informacdes que poderdo servir para prevenir e reduzir os

riscos de contaminag&o nos locais pesquisados.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HORTALICAS E ALIMENTACAO

As hortalicas sdo essenciais e fazem parte da dieta alimentar de boa parte
da populagdo mundial. Normalmente sdo consumidas “in natura” e, sem lavagem e
controle sanitario adequado, transmitem microrganismos patogénicos causadores
de doencas (ITOHAN et al., 2011).

2.1.1 Fonte de nutrientes

O homem consome o alimento para obter energia e nutrientes necessarios
para sobreviver. Entre 0s vegetais, verduras e frutas tém sido utilizadas desde o
inicio dos tempos, porquanto o que influencia na sua escolha séo as cores atraentes
e 0s sabores apresentados, além dos nutrientes que elas proporcionam (HURTADO
et al., 2003).

Os vegetais sdo amplamente recomendados como parte da alimentagéo
diaria por seu aprecidvel conteudo em vitaminas, sais minerais e fibras alimentares.
Tem crescido o interesse, principalmente, por aqueles que apresentam em sua
composic¢do substancias com atividade antioxidante, que os caracterizam como
alimentos funcionais (SILVA et al., 2005).

Nesse contexto, as hortalicas fornecem ndo apenas variedade de cor e
textura as refei¢cbes, mas também nutrientes importantes (CARVALHO et al.,
2006). A ingestdo das mesmas é importante devido ao seu valor calérico e por
possuir celulose, que forma uma massa no intestino estimulando a peristalse e

garantindo uma evacuacdo normal das fezes. Possuem também sais minerais e
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vitaminas, principalmente o beta-caroteno e a vitamina C (LEDERER, 1991).
Além disso, hortalicas tém baixa densidade energética, ou seja, poucas calorias em
relagdo ao volume do alimento consumido, o que favorece a manutencéo saudavel
do peso corporal (ROLLS et al., 2004).

2.1.2 Consumo

Embora o reconhecimento da importancia da ingestdo de frutas e
hortalicas tenha provocado um aumento do consumo diério destes produtos no
Brasil, esse ainda é pequeno se comparado a outros paises. Segundo o Instituto
Brasileiro de Fruticultura (IBRAF, 2010) o consumo per capita € de apenas 57 kg
ano™, bem abaixo de paises como Espanha (120 kg ano™) ou Italia (114kg ano™).
Dados recentes da Pesquisa de Orcamento Familiar (IBGE, 2011) indicam que a
populacdo estd consumindo apenas 1/4 da recomendacdo diaria de frutas e
hortalicas, que segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira é de seis
porcdes ao dia. (BRASIL, 2005).

Estudos internacionais destacam que o baixo consumo de hortaligas e
frutas estd associado aos pregos elevados, quando comparado a outros alimentos e
a renda das familias; sistemas ineficientes de produgdo, distribuicdo,
comercializacdo e desconhecimento pela populacdo da importdncia desses
alimentos para a satde, sobretudo com relacdo as hortaligas (JAIME et al., 2007).
A contaminacdo das mesmas por residuos de agrotoxicos e por &gua de ma
qualidade utilizada na irrigacdo também é um dos fatores que inibe a expansao do
consumo de hortalicas (MELO; VILELA, 2010).

Estima-se que 2,7 milhdes de vidas poderiam ser salvas anualmente se o
consumo desses alimentos fosse aumentado suficientemente, pois 31% das doencas
isquémicas do coracdo e 11% das doengas mundiais estdo associadas ao baixo
consumo de hortaligas e frutas. Um consumo didrio minimo de 400g é importante

fator para prevencdo de doencas coronarianas, cancer, diabetes e obesidade
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(WHO/FAQ, 2003). Contudo, o consumo de hortali¢as “in natura” também pode
apresentar riscos a saude e estes estdo relacionados as contaminages quimica e
microbiolégica (MATTOS et al., 2009).

2.1.3 Seguranga Alimentar

O termo seguranca alimentar abrange dois conceitos: food security, que
se refere ao abastecimento, a garantia de que todas as pessoas possam ter acesso
fisico e econdbmico a alimentos nutritivos, seguros e em quantidade suficiente. E
food safety, relacionado a garantia de que o alimento ndo apresente ameaca a saude
do consumidor, quando preparado e ingerido de acordo com as recomendagdes de
consumo (FAO, 2010).

Dessa forma, o papel da seguranca alimentar na producéo de alimentos
estd associado a relagdo existente entre qualidade do alimento e a satisfacdo e
seguranca do consumidor (SANTOS, 2004). E ultimamente, o consumidor vem se
preocupando mais com a qualidade e a seguranca do alimento que consome,
levando cada vez mais em consideracdo os riscos alimentares dos produtos, como:
as préticas higiénicas, os riscos microbioldgicos, os métodos de producdo, as
aplicaces de pesticidas, o uso da biotecnologia e outras inovagdes tecnoldgicas
(CHINNICI et al., 2002).

Sendo assim, a producdo de alimentos deve seguir praticas que resultem
em produtos seguros para serem consumidos. Isto tanto para o sistema organico de
cultivo, como para o convencional (ARBOS et al., 2010). No processo de producéo
de hortalicas, todos os procedimentos utilizados devem ser conduzidos sob
condigdes estritamente higiénicas, devendo minimizar os riscos potenciais a salde
do consumidor (MORETT]I, 2003). Pois condi¢Bes sanitarias desfavoraveis nas
areas rurais e urbanas favorecem a contaminagdo das hortalicas, tornando-as um
meio de transmissdo de patdgenos, o que acaba sendo um fator limitante a sua
comercializacdo (RODRIGUES, 2007).
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2.1.4 Qualidade Microbioldgica

Hortalicas apresentam microbiota natural que provém do ambiente, sendo
ela influenciada pela estrutura da planta, técnicas de cultivo, transporte e
armazenamento (PACHECO et al., 2002). E exigéncia crescente da sociedade que
elas, especialmente as consumidas cruas, sejam puras e saudaveis. Porém, esta
forma de consumo possibilita a ocorréncia de enfermidades intestinais, uma vez
que helmintos, protozodrios e outros patdégenos podem estar presentes nessas
hortalicas (MESQUITA et al., 1999).

Mudangas em préaticas agrondémicas ou de processamento, preservacao,
embalagem, distribuicdo e comercializacdo dos alimentos tém sido
responsabilizadas pelo aumento no nimero de surtos ou infecgcdes causadas por
patdgenos veiculados por vegetais. Tais alteragdes incluem o uso de esterco animal
que ndo sofreu compostagem como fertilizante e o0 uso de esgoto ou de agua de
irrigacdo ndo tratada, as quais podem contribuir para a contaminacgéo do alimento
por patégenos ainda no campo (BEUCHAT, 2002).

A contaminagdo microbiana de hortalicas pode ter consequéncias mais
graves no caso de microrganismos patogénicos gue, se ndo se manifestarem como
lesbes visiveis, podem passar despercebidos e levar a diferentes tipos de
intoxicacgdo alimentar, como resultado do consumo destes produtos (HURTADO et
al., 2003). O controle dessas doencas transmitidas por alimentos, resultantes
principalmente do ciclo de contaminacdo fecal/oral, deve receber uma atencdo
maior (MESQUITA et al., 1999), pois a contaminacdo fecal de hortaligas,
sobretudo daquelas que sdo ingeridas “in natura”, constitui o fator de maior
relevancia na epidemiologia das enteroparasitores (SILVA JUNIOR, 1995). A
grandeza global e a importancia das enteroparasitoses e dos possiveis processos
para o seu controle foi fato de consideracéo pelo comité de peritos da Organizagao
Mundial de Saude. No continente americano, 200 milhGes de pessoas estdo

poliparasitadas, sendo que a maioria apenas infectada. Cerca de 20 milhdes
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adoecem e mais de 10.000 morrem por ano em decorréncia disto (RESENDE et al.,
1997).

Assim, a importancia da qualidade microbioldgica estd em fornecer
alimentos seguros do ponto de vista higiénico-sanitario, podendo ser estabelecida,
utilizando-se como pardmetros, microrganismos indicadores de contaminagao

fecal, como o grupo coliforme (SOUSA, 2006).

2.2  MICRORGANISMOS INDICADORES DE CONTAMINACAO
HIGIENICO-SANITARIA.

As bactérias cuja existéncia em alimentos indica a possibilidade da
presenca de bactérias produtoras de toxinfecgdes alimentares sdo denominadas
microrganismos indicadores, que sdo considerados de grande importancia na
avaliacdo da seguranca e qualidade microbioldgica dos alimentos (HAYES, 1995);
sua presenca evidencia relacdo com o histérico da amostra. (SOUSA, 2006).

Esses microrganismos sdo geralmente usados para: i) monitorar; ii)
detectar mudancas de qualidade; iii) classificar e iv) restringir o uso de &guas ou
alimentos. Os maiores riscos a saude estdo associados ao consumo de &gua e/ou de
alimentos contaminados por agentes patogénicos. O principal objetivo da utilizagdo
de bactérias como indicador da falta de medidas sanitérias é revelar defeitos no
tratamento e/ou na manipulagdo, que levam consigo um perigo potencial, mesmo
ndo estando necessariamente na amostra particular examinada, mas que pode ser
provavelmente encontrado em amostras paralelas (APHA, 1998).

Segundo dados da ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifcations for Foods), citados por Silva (2002), microrganismos indicadores
podem ser agrupados em: (I) Microrganismos que nao oferecem riscos diretos a
salde: contagem padrdo de mesofila, contagem de psicrotréficos e termdfilos,

contagem de bolores e leveduras. (I1) Microrganismos que oferecem um risco
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baixo ou indireto a salde: coliformes totais, coliformes fecais, Enterococcus,
Enterobacteriaceae totais e Escherichia coli.

O grupo dos coliformes constitui o indicador de contaminacdo fecal mais
frequentemente utilizado, sendo empregado, h4 mais de cem anos, como parametro
bacteriano, na definicdo de padrfes para a caracterizacéo e avaliacdo da qualidade
de aguas e alimentos. Esse grupo inclui bactérias de origem unicamente fecal e
bactérias que, além de habitarem o trato intestinal de animais de sangue quente,
habitam também outros ambientes, como vegetais e solo (HAGLER, 1988;
LANDGRAF, 1996).

Esses microrganismos indicadores sdo rotineiramente empregados para
avaliar a qualidade do produto final e a higiene empregada no seu processamento.
O isolamento e identificagdo de patdgenos especificos sdo adequados para a
investigacdo e o controle de surtos, ndo sendo prética a sua aplicacdo em outras
circunstancias, ja que muitas vezes envolvem técnicas demoradas e caras
(SANTANA et al., 2003).

2.2.1 Coliformes totais e fecais

O grupo de coliformes é dividido em coliformes totais e fecais ou
termotolerantes. Eles sdo microrganismos indicadores de contaminagdo de origem
fecal, ou seja, do contato do alimento com fezes humanas ou de animais, 0 que
caracteriza condigfes inadequadas durante a producdo. Além da contaminacgdo
natural, esses microrganismos também sdo disseminados através da higiene
deficiente no manuseio (OLIVEIRA et al., 2006).

A presenga de coliformes totais em &gua e alimentos, em alguns casos,
pode ndo ser indicativo de contaminagdo fecal, porque participam desse grupo
bactérias cuja origem direta ndo é exclusivamente entérica. Esse fato decorre da
capacidade de colonizagdo ambiental desses microrganismos, em especial, do solo.

Sendo assim, a presenca de coliformes totais nesses materiais pode, também, estar
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relacionada a préticas inadequadas de sanitizacdo e processamento desses produtos,
OU mesmo & sua recontaminagdo apos esses procedimentos. Essa desvantagem ndo
seria apresentada pelos coliformes fecais, devido a sua baixa capacidade de
colonizagdo ambiental, sendo que sua presenca em alimentos de grande
importancia sanitaria seria indicativo da possibilidade de contaminagdo fecal
(LANDGRAF, 1996). O grupo dos coliformes totais € composto por bactérias da
familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com producdo de gas,
guando incubados a 35-37°C, por 48 horas. S&o bacilos gram-negativos e ndo
formadores de esporos. Fazem parte desse grupo, predominantemente, bactérias
pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella.
Destes, apenas a Escherichia coli tem como habitat primério o trato intestinal do
homem e animais homeotérmicos. Os demais, Citrobacter, Enterobacter e
Klebsiella, além de serem encontrados nas fezes, também estdo presentes em
outros ambientes, como na vegetagdo e no solo, onde persistem por tempo superior
ao de bactérias patogénicas de origem intestinal como Salmonella e Shigella.
Consequentemente, a presenca de coliformes totais no alimento ndo indica,
necessariamente, contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de enteropatogenos.
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Entre os coliformes ha bactérias que sdo comprovadamente de origem
fecal, ndo se multiplicam com facilidade no ambiente externo e tém sobrevivéncia
similar a das bactérias patogénicas (SPERLING; CHERNICHARO, 2002); essas
pertencem ao grupo dos coliformes fecais e apresentam a capacidade de continuar
fermentando lactose com producdo de gés, quando incubadas a temperaturas de 44-
45°C (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Por tratar-se de um subgrupo cuja detecgéo
é sequencial e dependente dos resultados positivos para coliformes totais, essas
bactérias indicam com maior grau de certeza a possivel presenca de patdgenos
entéricos (JORDANO et al., 1995). Pela sua origem, foram denominadas de
coliformes fecais e passaram a se constituir num parametro de confiabilidade
superior em relagdo aos coliformes totais (CROWTHER et al., 2002).

A ocorréncia de coliformes totais indica claramente a inobservancia das

boas préticas de manipulacdo e constitui um alerta para a possivel presenca de
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outros microrganismos de maior patogenicidade e mais dificeis de serem
detectados, configurando uma situacdo desfavoravel para a saide dos receptores do
alimento. J& os coliformes fecais indicam com maior grau de certeza a presenca de
outros microrganismos que acompanham a E. coli na ecologia fecal (OLIVEIRA,
1984). Observam-se, no Brasil, hortalicas com alta concentracdo de contaminagéo
por coliformes fecais, demonstrando ser fundamental o cuidado com a irrigagdo,
além também de sugerir que em algum momento, colheita, producdo, transporte,
armazenagem, manipulagdo, ocorreu contato com fezes humanas e/ou de animais
(GUIMARAES et al., 2003)

O diagnostico laboratorial de parasitas de ocorréncia em humanos
presente em hortalicas € de grande importancia para a saide publica, uma vez que
fornece dados sobre as condigdes higiénicas envolvidas na producéo,
armazenamento, transporte e manuseio desses produtos e, portanto, sobre os riscos

de contaminacdo dos seus consumidores (SILVA, 2002).

2.3 PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA DE
HORTALICAS

2.3.1 Agua

A agricultura mundial necessita de 4gua em quantidade e com qualidade
para produzir alimentos (SOUTO, 2005). A 4gua utilizada na irrigagdo vem de rios,
corregos e lagos proximos as hortas, quase ndo se utiliza agua de abastecimento
publico, uma vez que a demanda para irrigar é alta, tornando o custo elevado. Ela é
transportada sem qualquer tratamento prévio, através de canais ou bombas, desde o
rio e/ou riacho até as hortas (OLIVEIRA; GERMANO, 1992). A &gua de irrigacéo

pode apresentar contaminantes bioldgicos como coliformes de origem fecal quando
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associada a descargas de esgotos domésticos ou até mesmo a presenca de animais
préximos a essas areas (SOUTO, 2005).

Dessa forma, alimentos que entram em contato com &guas contaminadas
e sdo consumidos crus constituem fontes provaveis de microrganismos
(PACHECO et al., 2002). Os principais agentes bioldgicos encontrados nessas
aguas sdo as bactérias patogénicas, os virus e o0s parasitos. Esses organismos
encontrados na &gua ou nos alimentos representam uma das principais fontes de
morbidade no pais, sendo responsaveis por inimeros casos de doencas infecciosas,
parasitarias, enterites e diarreias infantis, podendo levar até os individuos a morte
(ALMEIDA FILHO, 2008). O controle sanitario da agua utilizada nas praticas
agricolas é importante para a manutencdo da salde da populagdo (MORETTI,
2003).

De acordo com Moretti (2003), os seguintes aspectos devem ser
considerados para evitar a contaminacdo das fontes de agua usadas na producao de

hortalicas:

. identificar as fontes de fornecimento de &gua;

. observar a presenca de criagdes de animais nas cercanias da fonte
de &gua utilizada;

. impedir de maneira sistematica a aproximacdo de animais
silvestres e selvagens, bem como de pessoas ndo autorizadas as
fontes de agua;

. evitar 0 armazenamento de esterco organico préximo as fontes de
agua;

. possuir um cronograma de manutencdo dos tanques de
armazenamento de agua;

. realizar testes periddicos da qualidade da agua utilizada.
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2.3.2 Insumos naturais

A incorporacdo no solo de estercos mal tratados pode ser uma importante
fonte de contaminacdo microbiolégica (DAROLT, 2003) e o uso intenso desses
dejetos para adubagdo pode aumentar o risco de contaminagdo dos alimentos
(SANTOS; MEDEIRQS, 2004).

A contaminagdo causada pelo uso intensivo de dejetos animais € um dos
pontos mais questionados pelos criticos da agricultura organica, mas o uso de
esterco também é comum em sistemas convencionais (DAROLT, 2003). Contudo,
Silva et al. (1995) consideram o0s alimentos organicos mais suscetiveis a
contaminacdo bioldgica do que os do sistema convencional, pois estes se utilizam
desses insumos em menor quantidade. Segundo os pesquisadores, o ambiente
Umido associado a estercos provenientes de varios animais favorece a manutengao
e proliferacdo de microrganismos, ao contrario do que ocorre com adubacgdo
quimica granulada ou em p6 adotada pelo sistema de producdo convencional.

N&o obstante, Bourn e Prescott (2002) revisaram alguns trabalhos sobre
a possibilidade de contaminacdo microbioldgica e parasitaria causada pelo uso
intensivo de dejetos animais na agricultura organica, mas ndo verificaram nenhuma
evidéncia de que alimentos organicos possam ser mais suscetiveis & contaminagao
microbiolégica que alimentos convencionais. Segundo Nicholson et al. (2000) nao
ha informagdes suficientes disponiveis para se declarar que a transferéncia de
patdgenos da agricultura organica difere significativamente do risco associado com
praticas de agricultura convencional.

Para diminuir o risco de contaminagdo, a técnica recomendada € a
compostagem: um processo biolégico de decomposicdo de matéria organica de
origem animal ou vegetal. Ao final do processo de compostagem o produto obtido
pode enriquecer o solo, melhorando suas caracteristicas sem contaminar 0 meio
ambiente (SANTOS; MEDEIRQS, 2004). A utilizagdo dos insumos naturais aliada
as técnicas para reduzir o risco de contaminacdo deve ser efetivamente colocada

em prética nos sistemas organico e convencional (DAROLT, 2003).
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Para minimizar as possibilidades de contaminacdo das hortalicas, Moretti
(2003) cita os seguintes pontos que devem ser observados:

o Adotar praticas como compostagem, aquecimento e tratamento
com raios ultravioletas para eliminagdo de microrganismos nos
diferentes insumos;

. Os produtores que adquirirem esterco, lodo de esgoto e outros
fertilizantes naturais devem solicitar ao vendedor que informe o
tipo de tratamento dado ao produto;

. Esterco animal que ndo for compostado deve ser incorporado ao
solo pelo menos 120 dias antes da colheita das hortalicas;

. Minimizar a utilizacdo de fertilizantes naturais em hortalicas em
periodos préximos a colheita;

. Evitar armazenar fertilizantes naturais proximos a é&reas de

producéo.

2.3.3 Habitos de higiene inadequados

O agricultor tem contato direto com o alimento durante a etapa de
producdo e colheita, por isso o seu grau de higiene pessoal pode influenciar na
transmissao de bactérias patdgenas (BRACKETT, 1999). Muitos patégenos podem
ser transferidos para frutas frescas e vegetais por trabalhadores que colhem,
embalam ou manuseiam o produto. A falta de higiene das pessoas que trabalham
com alimentos, principalmente quando ndo lavam as méos depois de utilizar o
banheiro, tem sido a causa de muitos surtos de doencgas causadas pela ingestdo de
alimentos (RANGARAJAN, 2009).

O asseio corporal dos trabalhadores que entram em contato direto com as
hortalicas deve ser observado, devendo os mesmos manter, por exemplo, unhas
aparadas, cabelos e barbas curtos e méos lavadas periodicamente (MORETTI,
2003).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 SELECAO DOS LOCAIS DE COLETA

As feiras livres foram selecionadas conforme relevancia em nimero de
feirantes; e os supermercados e sacolBGes por serem 0s maiores, em estrutura fisica,
da cidade. As feiras de organicos eram as Unicas existentes nas cidades, conforme
consulta 8 EMATERCE da regido.

A escolha das feiras de organicos, mesmo sem o0s produtos serem
certificados, teve a finalidade de dar suporte as suas proprias entidades
organizadoras, que enxergaram na resposta advinda desta pesquisa uma
oportunidade de avaliarem seu trabalho de assisténcia técnica junto aos produtores
que vendem nessas feiras e também a possibilidade de corrigirem falhas no
processo de produgdo, no que se refere & contaminagdo microbioldgica, e assim,

darem mais um passo na busca da certificacao.

3.2 SELECAO DAS AMOSTRAS

Todos os locais selecionados, que nos dias de coleta estavam
funcionando normalmente, com a vendagem de alface e/ou tomate, tiveram
amostras coletadas.

Foi determinado como unidade amostral para a alface, o pé inteiro,
independente do peso ou tamanho, e para o tomate, uma amostra de 150 g. A alface
coletada pertencia ao grupo Crespa, enquanto o tomate aos grupos Santa Cruz e
Cereja.

Todas as coletas aconteceram no inicio das manhds. As referidas

amostras foram acondicionadas individualmente em sacos de polietileno

25



descartaveis de primeiro uso, sem contato manual, sendo em seguida identificadas,
datadas, numeradas por espécie de hortalica e levadas logo ap6s coleta para o
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro de Ensino Tecnologico
(CENTEC), campus Juazeiro do Norte — CE.

3.3 COLETA DAS AMOSTRAS E DADOS

Durante os meses de maio a agosto de 2011, foram coletadas e analisadas
184 amostras de hortalicas, com duas coletas em meses diferentes em cada local ou
feirante visitado. Do total coletado, 90 amostras (60 de cultivo convencional e 30
de cultivo organico) foram de alface (Lactuca sativa L.) e 94 (84 de cultivo
convencional e 10 de cultivo organico) foram de tomate (Lycopersicon esculentum
Mill.) comercializadas nos municipios de Crato-CE e Juazeiro do Norte-CE. Essas
hortalicas foram escolhidas em razdo de serem muito consumidas pela populacéo e
ndo precisarem de cozimento, sendo ingeridas principalmente cruas.

As amostras foram coletadas em 03 feiras livres, 07 sacoldes e 06
supermercados de produtos advindos de cultivo convencional em Juazeiro do
Norte-CE; e 02 feiras livres de produtos organicos sem certificagdo formal, sendo
uma em Crato-CE, organizada pela ACB (Associacdo Cristd de Base) e uma em
Juazeiro do Norte-CE, organizada pela EMATERCE (Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural do Ceard). A distribuicdo de feirantes ou
estabelecimentos de venda onde as amostras foram coletadas estd mostrada na
Tabela 1.

Tabela 1 — NUmero e percentagem de feirantes ou estabelecimentos por local de
comercializacédo das hortaligas. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE, UFERSA/2011.

Locais de NUmero de feirantes ou %
comercializagéo estabelecimentos
Feiras Livres 45 62,50
Feiras Organicas 14 19,45
Sacoldes 7 9,72
Supermercados 6 8,33
Total 72 100
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Durante a coleta foi preenchido um questionario (APENDICE) com
informacfes sobre cultivo, local de producgdo, transporte e armazenagem da
amostra, nivel de instrucdo do feirante, além de questbes sobre adubacéo,
procedéncia da &gua de irrigacdo e visita de assisténcia técnica, estas Ultimas

direcionadas aos feirantes que eram também produtores das hortaligas.

3.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras coletadas foram analisadas no Laboratério de Microbiologia
de Alimentos do Centro de Ensino Tecnolégico (CENTEC), campus Juazeiro do
Norte — CE.

Para analise de coliformes totais e fecais foi utilizada a técnica do
NOmero Mais Provavel (NMP g), segundo metodologia descrita em American
Public Health Association (APHA, 2001) e de acordo com o estabelecido pela
legislacdo brasileira em vigor. A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece os seguintes limites para a
contagem de coliformes fecais (45°C): 10° NMP g™ para hortalicas, 5x10° NMP g*
para frutas e 10 NMP g para raizes, tubérculos e similares pertencem a categoria
frescos, “in natura”, preparados, sanificados, refrigerados ou congelados para

consumo direto.

3.5 ANALISE DOS DADOS

Todos os dados coletados foram transformados em percentagens,

organizados em tabelas e figuras e analisados segundo estatistica descritiva.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as 184 amostras de hortalicas analisadas (alface e tomate)
foram encontradas a presenca de coliformes totais e fecais, sendo que 130
(70,65%) estavam préprias para consumo humano. As 54 amostras restantes,
representando 29,35% , apresentaram coliformes fecais em valores superiores a
10° NMP g1, nas amostras de alface, e 5x10> NMP g, nas de tomate, ou seja,
estavam improprias para consumo humano de acordo com a RDC (Resolugédo de
Diretoria Colegiada) n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA (Figura 1). Na
legislacéo brasileira ndo existem informacdes a cerca do limite de valores tolerados
para coliformes totais nas hortalicas estudadas, por isso as figuras e tabelas que

aparecem neste estudo referem-se a coliformes fecais.
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Figura 1 — Percentagens de amostras de hortalicas analisadas em funcéo do resultado da
analise microbioldgica para coliformes fecais.

Estes valores estdo proximos dos obtidos por Bonilha (1992) que de 100
amostras de alfaces comercializadas em Araraquara-SP, encontrou 26% das

provenientes dos locais de comercializacdo com valores de coliformes fecais acima
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dos permitidos pela legislacdo brasileira. Rolim e Torres (1992) analisaram 51
amostras de alface coletadas em supermercados e em feiras de Goiania-GO e
verificaram a presenca de coliformes fecais em 48 (91,1%) delas, sendo que 11
(22,9%) apresentaram-se fora dos padrdes estabelecidos pela legislacéo.

Rosa et al. (2005), em Campos dos Goytacazes-RJ, e Takayanagui et al.
(2001), em Ribeirdo Preto-SP, encontraram indices de contaminacdo bem mais
elevados que os deste estudo, com 83,3% e 63% respectivamente, das amostras de
hortalicas com concentragdo de coliformes fecais acima do maximo permitido pela
legislacéo.

Os dados constantes na Figura 1 apresentam o resultado total, incluindo
as andlises de alface e de tomate, que analisados separadamente, expressaram
resultados distintos de contaminacdo, pois 0s indices relacionados ao tomate
provocaram uma reducao no resultado geral.

A presenga de coliformes fecais nas amostras analisadas neste trabalho,
mostra que houve contato das mesmas com fezes humanas e/ou de animais em
algum momento do processo de producdo, transporte, manipulagdo ou
armazenamento das hortalicas.

Na Figura 2, verifica-se a prevaléncia de amostras de -cultivo
convencional 144 (78,26%) em relacdo as de cultivo organico 40 (21,74%). Este
fato aconteceu porque a quase totalidade das amostras orgénicas foram coletadas
apenas nas duas feiras de pequenos produtores as quais apresentavam um nimero
reduzido de feirantes, e dentre eles, somente 14 vendiam alface e/ou tomate; com

excecdo de quatro amostras orgénicas que foram adquiridas em supermercados.
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Figura 2 — Percentagens de amostras de hortalicas coletadas em fungdo do modo de cultivo.

Das 144 amostras de cultivo convencional, 34 (23,61%) estavam
improprias para consumo. E das 40 de cultivo organico, 20 (50%) apresentaram
niveis de contaminacao acima do permitido pela legislagdo em vigor (Figura 3).

Resultado inferior ao deste estudo para hortalicas orgénicas foi obtido por
Arbos (2009), que estudando a qualidade sanitaria da alface, da cenoura e do
tomate produzidos na Regido Metropolitana de Curitiba-PR, obteve 23% (3/13) das

hortalicas organicas analisadas contaminadas por coliformes de origem fecal.
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Figura 3 — Percentagens de amostras de hortaligas improprias para consumo humano, em
funcdo dos modos de cultivo.

A Figura 4 mostra que a alface apresentou percentual maior de amostras
improprias que o do tomate, tanto no cultivo convencional (51,66%) como no
organico (60%), sendo ainda maior neste tltimo.

Resultados semelhantes foram relatados por Balioni et al. (2003) que
analisaram amostras de alface cultivadas sob manejo agroecoldgico e convencional
na cidade de Campinas-SP, verificando que 75% das amostras de alface
agroecoldgicas, bem como 85% das alfaces convencionais estavam contaminadas
por coliformes fecais, com indices acima do limite que prevé a legislacdo atual.

Entretanto, Arbos (2009) encontrou resultado inferior para alface
organica, com 40% das amostras analisadas apresentando contagens de coliformes
fecais superiores ao limite estabelecido na legislacdo em vigor.

Amostras de tomate organico analisadas por Arbos et al. (2010)
mostraram um excelente padrdo microbioldgico, visto que apresentaram auséncia
de coliformes fecais, enquanto Oliveira et al. (2006), ao analisarem amostras de
tomate comercializadas em feiras livres de Belém-PA, também encontraram menor

contaminacdo dessa hortalica em relacdo as demais espécies analisadas.
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Provavelmente a morfologia das hortalicas comercializadas influenciou
na diferenca dos percentuais de contaminacdo entre elas. A alface, por possuir
folhas largas, justapostas e flexiveis, mantém maior contato com o solo de cultivo,
favorecendo a contaminacdo, em comparagdo com o tomate que apresenta frutos de
forma arredondada e lisa e ndo estad em contato direto com o solo. Para Kneifel et
al. (2002), plantas que crescem proximas ao solo apresentam maior carga
microbiana. Ferreira (2004) afirma que embora o tomate ndo esteja em contato
direto com o solo, indices de contaminagdo microbiolégica podem ser causados
pela agua de irrigacdo e/ou pelo contato do manipulador na colheita, disposicéo do
fruto apds a colheita (muitas vezes direto ao solo), &gua ou cuba de higienizagao ou
embalagem contaminada, pois apds sua colheita, € comum a pratica de dispor os

frutos diretos no solo & espera da embalagem para a comercializag&o.
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Figura 4 — Percentagens das diferentes hortalicas analisadas, impréprias para consumo
humano, em funcdo dos modos de cultivo.

A tabela 2 mostra que a alface de cultivo convencional foi a Unica que
teve o percentual de amostras imprdprias para consumo aumentado, de 43,33%

para 60%, da primeira para a segunda coleta, enquanto que o tomate convencional
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teve esse indice diminuido, de 7,14% para 0%, entre as duas coletas; os demais
mantiveram os valores inalterados.

Barros et al. (1999) observaram que alfaces coletadas em hortas nos
periodos de chuva e estiagem apresentaram forte contaminacéo (coliformes fecais
em média entre 1,0 x 10° e 1,6 x 10° NMP g?), independente da época, e esta alta
concentracdo fecal foi atribuida a retencdo e sobrevivéncia das bactérias nas folhas
imbricadas e tmidas desta hortalica, as quais crescem rente ao solo.

A primeira coleta foi realizada entre maio e junho de 2011 e a segunda
entre julho e agosto do mesmo ano. Provavelmente a proximidade dos meses e o
periodo de chuvas pouco rigoroso e irregular no primeiro semestre desse ano ndo
influenciaram os resultados, fazendo com que todo o ciclo produtivo fosse
conduzido com irrigacdo. Os valores diferentes de alface e de tomate
convencionais na primeira e segunda coleta podem ter sido decorrentes de
contaminacdo durante o transporte e manuseio inadequados, independente da época

de coleta.

Tabela 2 — Quantidades e percentagens de amostras de hortalicas, de cultivo
convencional e organico, obtidas em diferentes coletas, quanto & contaminacgao por
coliformes fecais. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE, UFERSA/2011.

12 Coleta 22 Coleta
Hortaligas Cultivo Cultivo Cultivo Cultivo
Convencional Orgénico Convencional Orgénico

n N % n N % n N % n N %
Alface 30 13 4333 15 9 60 30 18 60 15 9 60
Tomate 42 3 7,14 5 1 20 42 0 0 5 1 20

n=n° de amostras coletadas N= n° de amostras imprdprias para consumo humano
% = percentual de amostras improprias para o consumo humano.

Observa-se na Tabela 3 que todas as amostras de alface apresentaram
coliformes fecais. Os valores de coliformes fecais na alface variaram de < 3 a 10*
NMP g*, sendo que os maiores percentuais ficaram entre 10 e 10° NMP g,
correspondendo a 35% no cultivo convencional e entre 10° e 10° NMP g7,

correspondendo a 33,33% no cultivo organico.
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Valores acima desses foram encontrados por Santana et al. (2006) que
estudaram a contaminacdo microbioldgica de alface, de diferentes sistemas de
cultivo, comercializada em supermercados de Salvador-BA e encontraram
frequéncia de coliformes fecais que variaram de 10 a 10° NMP g™ nos cultivos
organico e tradicional, com maior percentual (46,67%) de amostras organicas
entre 10° e 10° NMP g™ e 53,34% de amostras tradicionais entre 10° e 10 NMP g™
Souto (2005), estudando alfaces produzidas no municipio de Lagoa Seca-PB, em
quatro hortas com sistema agricola organico e em uma convencional, também
obteve valores médios para coliformes fecais acima dos valores encontrados nessa
pesquisa. Nas hortas organicas os valores variaram de 4,06 x 10° a 2,78 x 10° NMP
g™ e na horta convencional obteve 4,10 x 10* NMP g™. Nascimento et al. (2003),
analisando hortalicas comercializadas em Campinas-SP, encontraram em todas as
amostras valores inferiores a 10° NMP g™. Bobco et al. (2011), ao analisarem as
condigdes higiénicas de alfaces comercializadas na cidade de Erechim-RS
encontraram valores ainda menores, que ficaram entre 4 e 4,3x10'NMP g'l.

Considerando que a legislacdo brasileira em vigor estabelece o limite de
10° NMP g para hortalicas, a maioria das amostras de alface deste trabalho
apresentou valores elevados desses microrganismos, evidenciando novamente que
ocorreu contaminagéo ao longo da cadeia de produgéo e/ou comercializacdo deste
alimento.

Tabela 3 — Variagdo do NMP de coliformes fecais nas amostras de alface, de
cultivo convencional e orgéanico. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE,
UFERSA/2011.

Variagdo do nimero de coliformes fecais (NMP g™)

Cultivo N° de <3 3/---10 10/---10°  10°---10° 10°---10"
amostras
analisadas

n % n % n % n % n %

Convencional 60 4 6,67 4 6,67 21 3500 14 23,33 17 28,33

Organico 30 1 333 3 10 8 2667 8 2667 10 33,33

n=n° de amostras por limite de variacdo
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Observa-se na Tabela 4 a presenca de coliformes fecais em todas as
amostras de tomate. Assim como na alface, os valores de coliformes fecais no
tomate variaram de < 3 a 10° NMP g*, sendo que os maiores percentuais ficaram
abaixo de 3 NMP g'l, correspondendo a 52,38% no cultivo convencional e entre
10? e 10° NMP g™, correspondendo a 40% no cultivo organico.

A legislacdo brasileira em vigor estabelece o limite de 5 x 10° NMP g™
para frutas; desta forma a maioria das amostras de tomate no cultivo convencional
apresentou valores baixos desses microrganismos, pois apenas 2,38% das amostras

de cultivo convencional e 20% das de cultivo organico ficaram acima de 10° NMP
1

g.

Tabela 4 — Variacdo do NMP de coliformes fecais nas amostras de tomate, de
cultivo convencional e orgénico. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE,
UFERSA/2011.

Variagdo do nimero de coliformes fecais (NMP g™)

Cultivo N° de <3 3[---10 10]---10° 10%---10° 10°---10°
amostras
analisadas
n % n % n % n % n %
Convencional 84 44 52,38 15 17,86 14 16,67 9 10,71 2 2,38
Organico 10 2 2000 1 1000 1 10,00 4 40,00 2 20,00

n=n° de amostras por limite de variacdo

Em relagdo ao local de comercializagdo, os menores indices de amostras
improprias foram encontrados em sacolfes e em supermercados, tanto para a
alface, como para o tomate, sendo que estes, nesses locais, nem sequer apresentou
amostras improprias; enquanto que as feiras apresentaram 0s maiores percentuais
para as duas hortalicas.

Ferreira (2004) também encontrou melhores resultados nas analises
microbiolégicas de tomates comercializados na regido metropolitana de Curitiba-
PR entre os vendidos em rede de hipermercados e atribuiu o fato a forma de

manejo pos-colheita, melhor sanitizagdo e embalagem, como também a
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temperatura baixa (13 + 2°C) nos dias da comercializagdo. Barros (1999),
comparando os resultados da contaminacéo das alfaces provenientes de feiras com
os das hortas observou que os valores médios para coliformes fecais dessas
primeiras foram, em alguns casos, até 10 vezes superiores.

Neste trabalho foi observado que os supermercados apresentavam sistema
de refrigeracdo ambiente e os sacolfes funcionavam em estabelecimentos cobertos
e, em alguns casos, com sistema de ventilagdo, que amenizavam a temperatura
local, o que pode ter influenciado nos menores indices de amostras improprias de
procedéncia destes locais.

De acordo com Luengo e Calbo (2001), a elevagdo da temperatura
acelera o desenvolvimento e a reprodugdo de microrganismos, aumentando a
velocidade das reagBes bioguimicas e a velocidade do desenvolvimento de

infeccdes e infestacdes.

Tabela 5 — Percentagens de amostras de hortalicas improprias para consumo
humano por local de comercializagdo. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE,
UFERSA/2011.

Locais de Alface (n=49) Tomate (n=5)
Comercializagéo
n % n %
Feiras Livres 24 48,98 3 60
Feiras Organicas 17 34,69 2 40
Sacoldes 3 6,12 0 0
Supermercado 5 10,21 0 0

n=n° de amostras improprias para consumo humano. %=percentual de amostras improprias.

A Tabela 6 demonstra que a maioria das amostras de alface coletadas
(48) era procedente da cidade de Jardim — CE e que também o maior percentual de
amostras improprias para consumo humano (65,31%) correspondeu aquelas
advindas desse municipio. Embora ndo tenha sido feita anélise da &gua utilizada

para irrigacdo nos locais onde as hortalicas foram produzidas, o elevado indice de
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amostras contaminadas por coliformes fecais advindo da cidade de Jardim-CE
sugere possivel contaminacdo de rios e riachos utilizados para irrigar as alfaces
produzidas naquela localidade.

Observa-se que a alface que abastece os locais de comercializacdo vem
das cidades onde eles estéo estabelecidos (Crato-CE e Juazeiro do Norte-CE) e de
cidades circunvizinhas, com excegdo das amostras de Fortaleza-CE, coletadas em
supermercado.

De acordo com Bezerra e Torres Filho (2011), de todos os municipios
que formam a regido do cariri cearense, apenas sete produzem e comercializam
hortalicas, nos demais elas sdo utilizadas como produto de subsisténcia. Dos
municipios produtores os que mais se destacam sdo: Missdo Velha, Jardim e
Porteiras, sendo que Jardim tem como principais produtos olericolas a batata doce
e folhosas, como alface e repolho, contando ainda com uma producéo de verduras e
hortalicas que abastece seu préprio mercado interno e o excedente é vendido nas
feiras livres dos municipios vizinhos: Porteiras, Barbalha e Juazeiro do Norte, no

Ceard e Cedro e Moreilandia, no Pernambuco.

Tabela 6 — Percentagens de amostras de alface analisadas e improprias para
consumo humano por local de producéo. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE,
UFERSA/2011.

Local de producéo N n (% n)
Barbalha — CE 12 4 8,16
Caririacu - CE 4 3 6,12
Crato-CE 8 5 10,21
Fortaleza — CE 2 2 4,08
Jardim - CE 43 32 65,31
Juazeiro do Norte - CE 16 3 6,12
Total 90 49 100

N=n° de amostras analisadas. n=n° de amostras imprdprias para consumo.
(% n)=percentagem de amostras impréprias para consumo.
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A Tabela 7 mostra que a maioria das amostras de tomate coletadas
(38) era procedente de Juazeiro da Bahia-BA e deste municipio também
veio o maior percentual de amostras impréprias para consumo humano
(40%). As cidades de Crato-CE e Juazeiro do Norte-CE e as circunvizinhas
tiveram uma participacdo pequena nas amostras coletadas.

Estas informagOes concordam com as de Bezerra e Torres Filho
(2011) que ao avaliarem a producgéo de hortalicas nas cidades do Cariri
observaram que esta ndo era suficiente para abastecer toda a regido. Com
isso, grande parte dos produtos comercializados vinha de outras cidades
como Petrolina—PE e Juazeiro da Bahia-BA. Também, de acordo com
Mourdo (2013), que elaborou uma pesquisa sobre o mercado de
hortigranjeiro na regido do Cariri, 0 municipio que mais fornece hortalicas
para 0os mercados de Crato-CE e Juazeiro do Norte-CE é Juazeiro da Bahia-
BA (1.669 t més™ ou 30,73%), todos os produtos provém da Ceasa desse
municipio, o que significa dizer que estes produtos tém origens diversas,
inclusive de estados do Sudeste, Sul e Centro-Oeste.

Sendo assim, as hortalicas exportadas pela cidade de Juazeiro da
Bahia-BA para os municipios de Juazeiro do Norte-CE e Crato-CE podem
ter suas possiveis fontes de contaminacao localizadas nas diferentes regifes
que comercializam as olericolas na Ceasa daquela cidade.

Bezerra e Torres Filho (2011) também verificaram que apesar da
regido do cariri cearense ter potencial para a produgéo de hortaligas, esta
ainda é deficiente, pois 0s municipios que se destacam possuem pouca
diversidade, ou seja, produzem praticamente as mesmas hortalicas sem

variacao.
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Tabela 7 — Percentagens de amostras de tomate analisadas e improprias para
consumo humano por local de producéo. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE,
UFERSA/2011.

Local de produgéo N n (% n)
Brejo Santo — CE 4 0 0
Caririacu — CE 4 1 20
Cedro - CE 2 0 0
Crato - CE 6 1 20
Fortaleza — CE 2 0 0
Jardim - CE 2 0 0
Juazeiro da Bahia — BA 38 2 40
Juazeiro do Norte — CE 2 0 0
Misséo Velha - CE 10 0 0
Penaforte — CE 2 0 0
Petrolina — PE 2 0 0
Porteiras — CE 4 0 0
Recife — PE 2 0 0
Sé&o José do Belmonte—PE 14 1 20
Total 94 5 100

N=n° de amostras analisadas. n=n° de amostras imprdprias para consumo.
(% n)=percentagem de amostras impréprias para consumo.

A Tabela 8 mostra as percentagens de respostas do questionario aplicado
aos comerciantes de hortaligas, relacionando-as ao modo de cultivo.

Com relacdo ao nivel de instrucdo dos feirantes de hortalicas cultivadas
de modo convencional, 40% possuiam o Ensino Fundamental, 32,31% o Ensino

Médio e 27,69% eram analfabetos. Dos feirantes de hortaligas cultivadas de modo
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organico, 44,44% possuiam o Ensino Médio, 38,89% o Ensino Fundamental e
16,67% eram analfabetos (Tabela 8).

Ferreira e Chacon (2010), em trabalho no mercado do Piraja, em Juazeiro
do Norte-CE, estudaram as dimensdes e caracteristicas da informalidade do
comércio neste local e obtiveram maior frequéncia de comerciantes que possuiam
apenas o Ensino Fundamental (43%) e o Ensino Médio completo (40%) e, assim
como nesta pesquisa, também ndo encontraram nenhum comerciante com nivel
superior. Cora et al. (2011) também identificaram a maior parte dos feirantes do
municipio de Realeza-PR com grau de instru¢do entre Ensino Fundamental
completo e/ou incompleto, assim como ndo identificaram nenhum entrevistado
com nivel superior. Contudo, Demeneck et al. (2011) encontraram 8,33% de
feirantes que comercializam hortalicas na feira do produtor no municipio de
Maringéa-PR com nivel superior, 41,67% com ensino fundamental e 50% com nivel
medio.

Observou-se neste trabalho que independente do modo de cultivo, o nivel
de escolaridade dos feirantes € baixo, pois para o exercicio dessa atividade ndo é
exigido nenhum tipo de escolaridade. Por conta disto, as feiras livres acabam sendo
um local de oportunidade de trabalho para aqueles que ndo possuem qualificacdo
profissional para o mercado formal.

Quanto a ser o proprio produtor da hortalica comercializada, observou-se
entre os feirantes que vendem hortalicas de cultivo convencional, que a grande
maioria (95,84%) ndo era composta por produtores. Situacdo que Se inverteu no
caso dos feirantes de hortalicas de cultivo orgéanico, pois 0 maior percentual (90%)
foi de produtores (Tabela 8).

Segundo Mourdo (2013), a presenca direta do produtor na
comercializagdo dos hortigranjeiros no cariri € muito reduzida. Em pesquisa com
25 atacadistas de produtos oriundos da agricultura convencional e estabelecidos
nos mercados do Piraja (Juazeiro do Norte-CE) e Walter Peixoto (Crato-CE)
nenhum deles era produtor.

As amostras de alface e tomate orgénicos foram coletadas nas duas feiras

de pequenos produtores e em razdo disso a quase totalidade das amostras desse
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modo de cultivo veio dos préprios produtores, com excecdo de quatro amostras de
alface organico coletadas em supermercados. Esse cendrio reflete a exigéncia dos
orgdos que organizam as referidas feiras, em ndo permitirem a presenca de
atravessadores.

A Tabela 8 mostra também que as hortalicas chegam aos locais de
comercializagdo, a sua maioria (76,38% convencional e 75% organico), em
caminhdes ou caminhonetes, transportadas por terceiros (77,78% convencional e
45% orgéanico) ou pelo proprio produtor (22,22% convencional e 55% organico).

Moretti (2003) lembra que caminh@es abertos cobertos com lona é a
forma geralmente usada no pais para o transporte de hortalicas e que muito
raramente elas sdo transportadas em caminhdes com sistema refrigerado. Para
Robertson e Gjerde (2001), tanto o acondicionamento como o transporte podem
influir na taxa de contaminacéo de hortalicas.

Esses resultados mostram que um percentual significante de comerciantes
ndo teve controle sobre as condi¢cbes de transporte das hortalicas que
comercializaram, j& que este era feito por terceiros, o que pode ter sido um
potencial veiculo de contaminacdo das mesmas.

Observa-se na Tabela 8, que com maior frequéncia as hortalicas
mantiveram-se expostas & temperatura ambiente durante a comercializagdo
(93,06% convencional e 95% organico).

Para Moretti (2003) a higiene e o controle da temperatura séo fatores
criticos para minimizar a contaminacdo e manter a seguranca e a qualidade dos
produtos agricolas. Fonseca (2000) afirma que a temperatura é o fator mais
importante no controle da qualidade do produto, uma vez que as baixas
temperaturas reduzem a taxa respiratoria, bem como a atividade microbiol6gica e
enziméatica. De acordo com Hoffman (2001), entre os fatores relacionados ao
ambiente que podem atuar positiva ou negativamente sobre o crescimento dos
microrganismos, a temperatura é um dos que mais afetam a viabilidade e a
multiplicagdo microbiana. Apesar de o crescimento microbiano ser possivel em
uma faixa de temperatura de - 8 até + 90 °C, a 6tima da maioria dos patdgenos é de
35°C.
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Dessa forma, a temperatura ambiente os microrganismos podem ter
encontrado condigdo adequada para se multiplicar. Silva et al. (2012), ao estudarem
a temperatura da superficie do cariri cearense em outubro de 2010, observaram que
a regido compreendida pelas cidades de Crato, Juazeiro do Norte e Barbalha,
apresentaram médias de temperatura em um intervalo de 32 a 39 °C.

Na Tabela 8, observa-se também que apenas 9,78% das hortalicas de
cultivo convencional foram lavadas antes da exposic¢do para a venda, em &guas de
riacho (42,86%) ou da rede publica de abastecimento (57,14%). A grande maioria
das hortalicas de cultivo orgénico (90%) foi lavada antes de ser exposta para a
comercializacdo, principalmente em &guas de riacho (44,44%) e acude (27,78%).

Este é um fator que pode ter contribuido para que os percentuais de
contaminacdo das hortalicas de cultivo organico fossem mais elevados que os das
de cultivo convencional. A pratica de lavagem das hortalicas, antes da exposi¢ao
para venda, em agua possivelmente contaminada pode ter influenciado no maior
percentual de contaminacdo das amostras organicas em relagdo as amostras

convencionais.
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Tabela 8 — Caracteristicas dos feirantes e das amostras de hortalicas coletadas nas cidades de Juazeiro do Norte-CE e Crato-CE, com relagdo ao modo de
cultivo. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE, UFERSA/2011.

Questdes Convencional Organico
Nivel de instrucéo do feirante Analfabeto 27,69% Analfabeto 16,67%
Ensino Fundamental 40,00% Ensino Fundamental 38,89%
Ensino Médio 32,31% Ensino Médio 44,44%
E o proprio produtor? Sim 4,16% Sim 90,00%
N&o 95,84% N&o 10,00%
Transporte até o local de venda Caminhdo/caminhonete 76,39% Caminhdo/caminhonete 75,00%
Automovel 20,83% Automovel 10,00%
Caminhéo ¢/ camara de 1,39% Motocicleta 10,00%
refrigeracdo
Onibus 1,39% Bicicleta 5,00%
Quem realiza o transporte? Proprietério ou feirante 22,22% Proprietério ou feirante 55,00%
Terceiro 77,78% Terceiro 45,00%
Forma de armazenamento Temperatura ambiente 93,06% Temperatura ambiente 95,00%
Refrigerada 6,94% Refrigerada 5,00%
Lavagem antes da exposi¢édo Sim 9,72% Riacho 42,86% Sim 90,00% Riacho 44,44%
Agua rede publica  57,14% Acude 27,78%
Agua rede 16,67%
publica
Cacimba 11,11%
N&o 90,28% N&o 10,00%

Fonte: Dados do questionario aplicado, pela autora, aos feirantes durante coleta das hortalicas analisadas.
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Neste trabalho, dos 59 feirantes entrevistados, somente 17 (28,81%) eram
produtores das hortaligas coletadas, enquanto que 42 (71,19%) comercializavam as

hortalicas adquiridas dos atacadistas da regido (Figura 5).
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Figura 5 — Percentagens de feirantes produtores e ndo produtores das hortaligas coletadas.

A Tabela 9 mostra caracteristicas do cultivo das hortalicas destes 17
produtores: 12 produzem apenas alface, 04 produzem alface e tomate e 01 produz
apenas tomate. A maioria (14) sdo produtores organicos e apenas 03 produzem de
modo convencional.

Treze produtores tiveram pelo menos uma das suas amostras impropria
para consumo humano e apenas quatro apresentaram todas as amostras proprias.
Todos os produtores utilizaram esterco de animal como adubo e somente trés
afirmaram fazer uso de outro tipo de adubo.

A 4gua de irrigacdo utilizada pela maioria dos produtores (11) teve
procedéncia de riachos, acudes e cacimbas localizadas nas imedia¢Oes das
propriedades. Para Oliveira e Germano (1992), a agua utilizada no cultivo de
hortalicas é importante na disseminacdo de enteroparasitas. Segundo Santos et al.
(2010), varios estudos demonstram que a &gua de irrigacdo € a principal causadora

de contaminacdo de vegetais na agricultura. Guilherme et al.(1999) fizeram uma
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analise bacterioldgica das amostras de &gua de cinco locais que tiveram hortalicas
contaminadas, demonstrando que eles receberam &agua contaminada por dejetos
fecais. Souto (2005) investigou hortas e constatou que em 100% dos casos, a agua
de irrigacdo das hortalicas ndo recebia nenhum tratamento prévio e eram
provenientes de agudes situados nas imediac¢des das hortas.

A &gua utilizada na irrigacdo pode ser importante veiculadora de formas
evolutivas infectantes de enteroparasitas para as hortalicas, Falavigna et al. (2005)
afirmam que isto acontece principalmente guando as hortas séo localizadas em
regibes em que acontecem grandes descargas de dejetos no solo e em corpos
d’agua, que podem ser carreados pela chuva para 0s remansos e mananciais
aquaticos, e acabam sendo utilizados na irrigacdo de hortalicas. Segundo Amaral et
al. (2003), os coliformes presentes em aguas de mananciais tém relacdo direta com
a presenca de chuva, devido ao arraste de excretas humanas e animais e a auséncia
de tratamento favorece o alto nivel de contaminacdo. Rosas et al. (1984) lembram
que o lancamento de esgoto doméstico sem tratamento prévio nos rios e cérregos é
pratica usual e a utilizagdo desta agua na irrigacdo de hortas possibilita a
contaminacdo fecal de verduras.

Quanto ao recebimento de assisténcia técnica na propriedade, nove
afirmaram receber essa assisténcia e oito afirmaram que ndo recebem. Cord et al.
(2011), estudando os feirantes do municipio de Realeza-PR, diagnosticaram que a
maioria recebeu assisténcia técnica fornecida pelo estado e municipio nas
atividades desenvolvidas, seja na cidade ou nas propriedades rurais.

Khan e Silva (2002) analisaram o trabalho de assisténcia técnica agricola
no estado do Ceara e afirmaram que a prestacdo dos servigos de extensdo junto aos
produtores ndo deve ser substituida pela informatizacdo dos escritérios que apesar
de facilitar o trabalho dos técnicos na elaboracdo de projetos e nos servigos de
comunicacdo aos clientes, € apenas um complemento das atividades
administrativas.

Entre os 05 produtores que foram assistidos pela ACB, 03 apresentaram
todas as amostras proprias e 02 apresentaram pelo menos uma amostra impropria.

Os trés produtores que receberam assisténcia da EMATERCE tiveram pelo menos
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uma das amostras improprias para consumo humano e o fato de terem recebido
assisténcia técnica ndo implicou na auséncia de contaminacdo das hortalicas por
eles produzidas. Khan e Silva (2002) afirmaram que o acimulo de atividades dos
técnicos extensionistas no Ceard possivelmente vem contribuindo para o ndo-
atendimento, de forma mais frequente e eficiente, de suas metas, principalmente no
que diz respeito a assunto tratado e método de assisténcia técnica utilizado na

prestacdo dos servicos.
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Tabela 9 — Caracterizagdo de condicOes de cultivo de hortali¢as, produzidas por 17 agricultores feirantes que tiveram amostras coletadas para analise de
coliformes fecais. Juazeiro do Norte/CE e Crato/CE, UFERSA/2011.

Agricultor Local de Hortalica Cultivo Resultado das  Utilizagdo de  Utilizacdo de outro Proced. da Recebimento de
producao amostras esterco tipo de adubo agua de assisténcia técnica
para CF animal como irrigacdo na propriedade
adubo

1 Jardim — CE Alface convencional 2 improprias sim ndo riacho Né&o

2 Barbalha — CE Alface convencional 1 imprdpria sim sim — ureia riacho Nao

3 Barbalha — CE Alface convencional 2 proprias sim sim — ureia riacho Né&o

4 Jardim — CE Alface organico 2 improprias sim néo riacho sim—-EMATERCE

5 Jardim — CE Alface organico 1 imprépria sim néo riacho Né&o

6 Caririagu — CE Alface organico 1 imprdpria sim sim — biofertilizante rio sim—-EMATERCE
Tomate organico 1 imprépria

7 J. do Norte — CE Alface organico 1 imprdpria sim néo cacimba sim—-EMATERCE

8 Jardim — CE Alface organico 1 imprdpria sim nao cacimba N&o

9 Jardim — CE Alface organico 2 improprias sim néo riacho Nao

10 Jardim — CE Alface organico 2 improprias sim ndo cacimba Né&o

11 Caririacu — CE Alface organico 2 improprias sim néo acude Nao

12 Jardim — CE Alface organico 2 proprias sim ndo riacho Né&o

13 Crato - CE Alface organico 2 improprias sim néo riacho sim - ACB
Tomate organico 1 imprépria

14 Crato - CE Alface organico 1 imprdpria sim néo agua sim - ACB

encanada

15 Crato — CE Alface organico 2 improprias sim nao acude sim - ACB
Tomate organico 2 proprias

16 Crato — CE Alface organico 2 proprias sim nao acude sim - ACB
Tomate organico 2 proéprias

17 Caririagu — CE Tomate organico 2 proprias sim ndo cacimba sim — ACB

Fonte: Dados do questionario aplicado, pela autora, aos feirantes durante coleta das hortalicas analisadas.
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5 CONCLUSAO

As hortalicas comercializadas nas cidades de Juazeiro do Norte-CE e
Crato-CE estavam contaminadas por coliformes totais e fecais, e em 23,95% das
amostras analisadas, os niveis de contaminagdo por coliformes fecais estavam

acima dos permitidos pela legislacéo brasileira em vigor.
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Apéndice — Questionario para coleta de dados

1) Local da Coleta

( )Supermercado Nome:

() FeiraLivre Qual:
Nome do feirante:

() Sacolao Qual:

Nome do proprietério:

2) Numero(s) da(s) amostra(s):
3) Onde a hortali¢a foi produzida:

4) Qual 0 modelo de produgéo?
() cultivo convencional
() cultivo organico

5) Como é feito o transporte até o local de venda:

() Carroga () Caminhdo ou caminhonete
() Carro de mao () Caminh@ ou caminhonete
() Automdvel com cémara de refrigeracdo
() Outro Qual:

6) Por quem ¢é feito o transporte?
() Proprietério

() Terceiro, se possivel especificar:

7) Como a hortalica é armazenada?

() temperatura ambiente () refrigerada

8) A verdura é lavada antes da exposi¢do para venda?
() Sim

() Néo

Em caso afirmativo:
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Qual a procedéncia da 4gua?

Adiciona-se algum produto a 4gua de lavagem?

Em caso de feirante:

9) nivel de instrucéo:

() Analfabeto () Ensino Médio
() Ensino Fundamental () Ensino Superior

10) E o proprio produtor?
() Sim
() Néo

Em caso afirmativo:

11) Utiliza esterco animal como adubo?

() Sim

() Néo

12) Utiliza algum adubo quimico ou agrotdxico?
() Sim Qual(is):

() Néo

13) De onde vem a agua de irrigacao?

14) Recebeu ou recebe alguma assisténcia técnica na propriedade?
() Sim De quem:

() Néo

60



