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INTRODUGAO

Seguranca e qualidade na producgao de alimentos frescos sdo dependentes da
microflora. Cada etapa da cadeia de producédo desde o plantio até o consumo
final influencia na qualidade microbiolégica dos alimentos. O tomate esta entre
as hortalicas mais consumidas no mundo, sendo geralmente utilizado na sua
forma crua e recebido, cada vez mais, preferéncia na dieta humana. As
propriedades que o torna um alimento tdo apreciado, diz respeito a aparéncia,
sabor, odor, textura e valor nutritivo (CHITARRA e CHITARRA, 1990). A
manutencao dessas caracteristicas é um desafio, uma vez que, logo apés a
colheita, reagdes quimicas e fisicas passam a ocorrer e podem influenciar na
qualidade e aumentar a vulnerabilidade aos microorganismos (AHVENAINEN,
1996). Neste caso, a caracterizagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de
olericolas consumidas in natura pela populagéo é de grande importancia, pois
atuam como veiculos de microrganismos, que podem causar toxinfeccdes
alimentares ou a deterioracédo do alimento (GOMES, 1996; PACHECO et al,
2002). O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do método de cultivo e
da época de colheita do tomate cereja sobre a qualidade microbiolégica dos
frutos da cultivar Carolina.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de tomate cereja Carolina foram produzidos em sistemas de cultivo
organico e convencional na area experimental do Nucleo de Ciéncias Agrarias
— NCA da UFMG em Montes Claros/MG, no periodo de junho a outubro de
2007. O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado com
cinco repeticdes, sendo que os tratamentos dispostos em esquema fatorial 2 x
2, corresponderam a 2 épocas de colheitas ( 30 e 45 dias) em 2 sistemas de
cultivo (orgénico e convencional). As plantas cultivadas no sistema organico
ficaram separadas das cultivadas no sistema convencional em 500 m de
distancia. Os tomates foram selecionados aleatoriamente no periodo da
manha, de acordo com seus atributos de qualidade, como cor, uniformidade,
grau de maturagdo e auséncia de injurias e doencas. Em seguida, foram
lavados com agua corrente e em agua destilada, sendo posteriormente secos
em papel toalha. Foram realizadas analises das amostras para coliformes
fecais, expresso na unidade de NMP/mL, Salmonella sp., bolores e leveduras
de acordo com as recomendacdes da American Public Health Association
(APHA, 1992). As analises foram conduzidas no Laboratério de Microbiologia
do Nucleo de Ciéncias Agrarias — NCA da UFMG em Montes Claros/MG. Os
resultados foram avaliados estatisticamente através da analise de variancia,




sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey, quando detectada
significancia para a ANOVA a p=0.05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das diversas analises microbiolégicas realizadas, estao
apresentados na Tabela 1. Nas amostras de frutos de tomate cereja, cultivados
nos sistemas convencional e organico, nao foram detectados Salmonella sp. e
coliformes fecais (NMP.mL™"). A pesquisa de coliformes fecais se deve a sua
presenca frequente em alimentos vegetais; Silva e Galo (2003) registraram
contagem de 2,4 x 10' desse microrganismo em tomate. A contagem de
bolores e leveduras nas amostras de tomate cereja da cultivar estudada variou
entre 7.9 x 10' 2 2.7 x 10° UFC.g" , e foi influenciada apenas pelo fator isolado
sistema de -cultivo. Frutos de tomate cereja produzidos em sistema
convencional apresentaram contagem média de microrganismos mais baixa do
que aquelas da hortalica produzida em sistema organico. O maior risco de
contaminacdo de olericolas é relatado nas praticas de agricultura que envolve
adubos de origem animal e vegetal (PACHECO et al., 2002), que por sua vez
foram utilizados no sistema de cultivo organico. O uso de adubos naturais ou
parcialmente tratados na agricultura aumenta o risco de contaminagao
microbiolégica dos vegetais que crescem junto ao solo. Embora nao sejam
especificados padrdes para bolores e leveduras de tomate e/ou hortalicas na
legislacdo em vigor (BRASIL, 2001), Reis et al (2003) recomenda contagens
<10 para garantir a protecdo a satde do consumidor, uma vez que contagens
acima de 10* sdo potencialmente perigosas em virtude da formagao de
micotoxinas. Em todas as épocas de colheita, o tomate dos sistemas
convencional e organico apresentou contagem de bolores e leveduras acima
de 10% sendo que esses valores foram relativamente préximos aqueles
encontrados por Ferreira (2004). Desse modo, as analises indicam risco ao
consumidor, em especial, se ndo for devidamente higienizado; uma vez que o
tomate é amplamente consumido in natura na culinaria.

O trabalho faz parte da dissertacao Qualidade Fisico-Quimica e Sanitaria
do Tomate Cereja e Milho Verde Produzidos em Cultivo Organico e
Convencional do Mestrado em Ciéncias Agrarias do Nucleo de Ciéncias
Agrarias/UFMG.
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Tabela 1- Analises microbiclogicas de tomate cereja produzido em sistema de cultivo
organico e convencional colhido em duas épocas. Montes Claros, MG; NCA-UFMG, 2007.

‘ . Sistema de Cultivo
Analises

Orgénico Convencional

Padrao

Microrganismos Federal* 1° Epoca 2° Epoca 1° Epoca 2° Epoca

Salmonella sp
(Presenga em Auséncia Auséncia Auséncia Auseéncia Auséncia
259)
Bolores e
Leveduras - 25x10°aA  27x10°aA  23x10°bA  7.9x10'bA
(UFC.g™
g‘jgomfg 102 0 0 0 0

* BRASIL, 2001.

Médias seguidas da rnesma letra minuscula comparando o sistema de cultivo e maiuscula,
comparando as épocas ndo diferem estatisticamente entre si a 5% de probabilidade pelo

teste Tukey.




