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ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALFACE (LACTUCA SATIVA) MINIMAMENTE
PROCESSADA

LARISSA SORAGNI (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. ADRIANE ELISABETE ANTUNES DE
MORAES (Orientadora), Faculdade de Ciéncias Aplicadas da Unicamp - Limeira - FCA,
UNICAMP

A populacdo brasileira vive hoje uma revolugdo de habitos de consumo, e as hortalicas
minimamente processadas tém se tornado cada vez mais populares pela praticidade agregada.
Dentre os vegetais disponiveis na forma minimamente processada a alface (Lactuca sativa)
aparece como uma das mais consumidas in natura pela populacdo, portanto hd uma
necessidade iminente de analisar a seguranga microbioldgica desse produto, que pode torna-
se alvo de contaminagdo microbiolégica. Esse estudo objetiva analisar marcas comerciais de
alface minimamente processada quanto a presenca de bactérias aerébias mesodfilas (por
plagueamento em PCA), coliformes a 30-35°C (utilizando técnica dos tubos mdltiplos LST e
VB) Coliformes a 45°C (utilizando técnica de tubos mudltiplos LST e EC) e Salmonella
(realizando andlise na sequéncia do pré- enriguecimento em caldo lactosado, seguindo para os
meios seletivos TT e SC, plaqueamento diferencial em HE e XLD, confirmac&@o das coldnias
tipicas em tubos inclinados de LIA e TSI e confirmacao a partir do teste sorolégico), sendo os
resultados obtidos comparados a legislacdo. Os resultados indicaram amostras fora dos
padrbes estabelecidos pela RDC N° 12 pela possivel presenca de Salmonella, porém apés a

introducao do teste soroldgico ndo houve confirmacéo desta nas analises subsequentes.
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