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Resumo 

A agricultura orgânica tem se destacado no setor produtivo mundial, devido ao fato de produzir alimentos isentos de 

contaminantes químicos, como os agrotóxicos, garantindo maior segurança aos consumidores e preservação do meio 

ambiente. Foi objetivo deste trabalho avaliar a contaminação microbiológica de vegetais folhosos produzidos pelo 

sistema de cultivo orgânico. Foram quantificados aeróbios mesófilos, bolores e leveduras, coliformes 30-35°C e 45°C e 

presença de Salmonella spp, além da identificação bioquímica de Enterobactérias, utilizando-se kits bioquímicos 

miniaturizados. Também foi analisada a presença de coliformes 30-35°C e 45°C na água de poço utilizada para 

irrigação dos vegetais. Nenhuma amostra apresentou contaminação superior ao estabelecido pela RDC n°12. 
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Introdução 
Sistemas alternativos de produção foram propostos em 
virtude da crítica da sociedade sobre a sustentabilidade, 
segurança e qualidade dos alimentos produzidos pela 
agricultura convencional. Devido ao consumo de 
hortaliças ser preferencialmente na forma crua, sem 
passar pelo processamento térmico, elas podem 
apresentar potenciais patógenos alimentares. A 
contaminação de vegetais por micro-organismos pode 
ocorrer através da água contaminada durante a irrigação 
das hortas, pelo solo previamente contaminado por 
adubo orgânico com dejetos fecais, durante o manuseio, 
higienização, preparo e no momento de servir o alimento. 
O esterco de animais empregado como adubo pode ser 
uma fonte de contaminação dos vegetais folhosos. 
Porém, a compostagem dos estercos é obrigatória para  
cultivo orgânico, diferentemente do sistema 
convencional, para o qual não existe essa 
obrigatoriedade. 
O presente trabalho buscou avaliar a qualidade 
microbiológica de vegetais folhosos orgânicos e 
comparar os resultados com a legislação nacional RDC 
n°12 (2001). 

Resultados e Discussão 
Foram realizadas avaliações microbiológicas de 7 tipos 
de vegetais, sendo analisados cinco pés de cada vegetal 
folhoso, totalizando 35 amostras. Analisou-se também a 
água de irrigação deste sistema. 
Tabela 1. Médias das contagens microbiológicas das 
amostras dos vegetais analisados. 

Todos os folhosos apresentaram contagens inferiores as 

estabelecidas pela RDC n°12 (2001) atendendo à 
legislação vigente. 
Tabela 2. Espécies de enterobactérias identificadas pelo 
sistema Bactray I e II. 

Foram encontradas enterobactérias em 4 tipos de 
vegetais orgânicos, porém não foi detectado presença de 
Salmonella ou E. coli.  Desta forma, ressalta-se o risco 
de consumo destes vegetais folhosos crus por  
consumidores com baixa imunidade, crianças e idosos.  
Na análise de coliformes 30-35ºC e 45ºC pelo método 
Colilert® da água utilizada na irrigação dos vegetais foi 
encontrado a contagem de <1 NMP/100ml da amostra 
para ambos os grupos de coliformes, indicando boa 
qualidade microbiológica. 

Conclusões 
Todas as amostras dos vegetais folhosos orgânicos 
analisados adequaram-se aos parâmetros da legislação 
brasileira. Ainda assim foram encontradas 
enterobactérias em algumas amostras. A água de 
irrigação apresentou qualidade microbiológica adequada. 
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