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RESUMO

O mercado de produtos horticolas frescos cresce de maneira significativa no Brasil, pois
os hébitos alimentares, principalmente, do estilo de vida da populacdo estdo mudando.
Tendo em vista que as hortalicas atualmente ganharam espaco na alimentacao diarias dos
brasileiros, o presente estudo buscou determinar a ocorréncia de Coliformes Totais (CT)
e Termotolerantes (CTT) em quatro tipos de hortalicas, cheiro-verde, alface, couve e
horteld comercializadas em feira livre na regido metropolitana de Belém-PA. Foram
coletadas 4 amostras de hortalicas (cheiro-verde, alface, couve e horteld), simulando o
consumidor, em uma banca de feira ao ar livre localizada na regido metropolitana de
Belém-PA. Utilizou-se a técnica de tubos multiplos (TM) de acordo com American Public
Health Association (APHA), método probabilistico que determina o nimero mais
provavel (NMP) de microrganismos presentes na amostra, com limite de confianca de
95% para resultados positivos, utilizados para cinco porc¢des de 10 ml. Todas as amostras
apresentaram NMP maiores que 16 para CT e CTT, o0 que sugere contaminacao fecal, que
pode ocorrer na producéo (irrigagdo com adgua contaminada), transporte, armazenamento
e manipulacdo nos locais de venda. As quatro hortalicas analisadas sdo amplamente
utilizadas na rotina no consumidor brasileiro no preparo de saladas ou sucos. As hortaligas
podem apresentar contaminagdo por microrganismos oriundos tanto do campo, quanto
durante o transporte ou ainda da exposicdo a venda e que, portanto, € necessario a
execucdo das boas praticas de manuseio desde a coleta do material vegetal até o consumo
do produto final, garantindo seguranca alimentar ao consumidor.

Palavras-Chave: Microbiologia, Seguranca alimentar, Coliformes.

ABSTRACT

The market for fresh vegetables grows significantly in Brazil, as eating habits, especially
the lifestyle of the population, are changing. Bearing in mind that vegetables currently
gain space in the daily diet of Brazilians, the present study sought to determine the
occurrence of Total Coliforms (CT) and Thermotolerants (CTT) in four types of
vegetables, green-smell, lettuce, cabbage and mint sold in fairs metropolitan region of
Belém-PA. Four samples of vegetables were collected (green-smell, lettuce, cabbage and
mint), simulating the consumer, at an outdoor market stall located in the metropolitan
region of Belém-PA. The multiple tube (TM) technique was used according to the
American Public Health Association (APHA), a probabilistic method that determines the
most probable number (NMP) of microorganisms present in the sample, with a 95%
confidence limit for positive results, used for five 10 ml portions. All samples had NMP
greater than 16 for CT and CTT, which suggests faecal contamination, which can occur
in production (irrigation with contaminated water), transport, storage and handling at the
points of sale. The four vegetables analyzed are widely used in the routine of Brazilian
consumers in the preparation of salads or juices. Vegetables can be contaminated by
microorganisms from the field, during transport or from exposure to sale, and therefore it
is necessary to implement good handling practices from the collection of plant material
to the consumption of the final product, ensuring food security to the consumer.

Keywords: Microbiology, Food safety, Coliforms.
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1 INTRODUCAO

O mercado de produtos horticolas frescos cresce de maneira significativa no
Brasil, pois os hébitos alimentares, principalmente, do estilo de vida da populagéo estdo
mudando. Dentre eles, a preferéncia pelo consumo de alimentos frescos, tem elevado a
popularidade de hortalicas na alimentacdo do brasileiro. A contaminacédo das hortalicas
por patdgenos pode ocorrer desde as préaticas de cultivo até a comercializacdo (ARBOS
et al., 2010).

No sistema de cultivo tradicional, as hortaligas costumam ser plantadas no solo e
os produtores podem utilizar a area de forma continua durante o ano, ndo necessitando
necessariamente da rotacdo de culturas. Por esse motivo o custo de producdo é
relativamente mais baixo quando comparado as demais formas de producdo, além de
poder ser utilizados agrotoxicos, respeitando os limites permitidos por lei. Porém, o
cultivo organico implica no uso responsavel do solo e devido a contaminacdo do proprio
ambiente, a agricultura organica é susceptivel a contaminagdes por microrganismos
(BERGAMO E GRANDA, 2016).

A auséncia dos cuidados necessarios em todo o0 processo de producgédo e consumo
das hortaligas pode influenciar na contaminacao por microrganismos como, por exemplo,
Escherichia coli, Shigela, Salmonella, esporos  de Bacillus cereus e Clostridium
botulinum. A ingestdo desses alimentos contaminados representa risco a saude do
consumidor, podendo causar diversas infeccdes do trato gastrointestinal. Nesse
contexto as hortalicas podem agir como veiculo para o patdgeno ou fornecer condicdes
de multiplicacdo, capaz de causar doencas ao serem consumidas (MEDEIRQOS,
OLIEVIRA E MALAGA, 2019).

Algumas bactérias sdo importantes para a avaliacdo da seguranca e qualidade
microbiologica dos alimentos, usadas para monitorar e detectar mudancas de qualidade,
classificar e restringir o uso de aguas ou alimentos, além de sugerir a contaminacdo por
outros agentes etiologicos potencialmente infecciosos, conhecidas como indicadoras de
qualidade. A utilizacdo de agentes microbioldgicos como indicadores podem revelar erros
durante os processos de manipulacdo e/ou tratamento tendo em vista que 0s riscos para
salde normalmente estdo relacionados a contaminacdo desses insumos (SARAIVA,
2013).

Com base nos dados da International Commission on Microbiological
Specifications for Foods, os microrganismos indicadores podem ser agrupados em:

Microrganismos que nao oferecem riscos diretos a satide e Microrganismos que oferecem

Brazilian Journal of Health Review, Curitiba, v.4, n.2, p. 8263-8269 mar./apr. 2021



Brazilian Journal of Health Review
ISSN: 2595-6825

8266

um risco baixo ou indireto a satde, nesse grupo destaca-se os coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Enterococcus, Enterobacteriaceae totais e Escherichia coli (ICMSF,
2018).

Os coliformes totais sdo designados como bactérias na forma de bastonetes gram-
negativos, ndo esporuladas, aer6bios ou anaerdbios facultativos, com capacidade de
fermentar a lactose produzindo gas, em 24 a 48 horas a 35°C. Enquanto os coliformes
termotolerantes tém a mesma definicdo dos coliformes totais, porém restringem-se a
bactérias capazes de fermentar a lactose produzindo gas, em 24 horas a 44,5-45,5°C. As
bactérias pertencentes a esses grupos sdo da familia Enterobacteriaceae,
predominantemente, bactérias dos géneros Escherichia spp., Enterobacter spp.,
Citrobacter spp. e Klebsiella spp., sendo comumente encontradas nas fezes, vegetacao e
no solo, com excecdo apenas da Escherichia coli, presente apenas no trato intestinal do
homem e animais homeotérmicos (SALES et al., 2015).

Tendo em vista que as hortalicas atualmente ganharam espaco na alimentagéo
diarias dos brasileiros, o presente estudo buscou determinar a ocorréncia de Coliformes
Totais (CT) e Termotolerantes (CTT) em quatro tipos de hortalicas, cheiro-verde, alface,

couve e horteld comercializadas em feira livre na regidao metropolitana de Belém-PA.

2 MATERIAL E METODOS
Coleta das Amostras

Foram coletadas 4 amostras de hortalicas (cheiro-verde - CV, alface - AF, couve
- CO e horteld — HT), simulando o consumidor, em uma banca de feira ao ar livre
localizada na regido metropolitana de Belém-PA. Foram transportadas em sacos
entregues pelo proprio comerciante até o Laboratorio de Microbiologia do Centro
Universitario FIBRA.

Analise microbioldgica

Utilizou-se a técnica de tubos maltiplos (TM) de acordo com American Public
Health Association (APHA), método probabilistico que determina o numero mais
provavel (NMP) de microrganismos presentes na amostra, com limite de confianca de
95% para resultados positivos, utilizados para cinco por¢des de 10 ml.

As amostras foram processadas Agua Peptonada 0,1% esterilizada e inoculadas
no caldo Lauril Triptose contidos em tubos de ensaio com tubo de Durhan no fundo, sendo

incubadas a 35°C durante 24 horas. Para os resultados positivos foi realizado o repique
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das amostras em tubos contendo caldo Verde Brilhante para determinacdo de CT e em
tubos contendo meio EC para CTT, que foram levados para incubagdo por 24 horas a

35°C e 44,5°C respectivamente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras apresentaram NMP maiores que 16 para CT e CTT, o que
sugere contaminacdo fecal, que pode ocorrer na producdo (irrigagdo com agua
contaminada), transporte, armazenamento e manipulagé@o nos locais de venda. As quatro
hortalicas analisadas sdo amplamente utilizadas na rotina no consumidor brasileiro no
preparo de saladas ou sucos.

Os resultados que obtivemos nas analises foram superiores aos apresentados por
Coutinho et al. (2015) que avaliou a qualidade microbioldgica e parasitologica de alfaces
(Lactuca sativa L.) comercializadas também em feiras livres do municipio de Sobral —
CE. Enquanto que Silva et al. (2016) analisou amostras de alface, coentro e a agua de
irrigacdo das hortas de 5 propriedades, e assim como no presente estudo encontrou de
Coliformes Termotolerantes em amostras de duas propriedades para a alface e o coentro,
no qual também foi encontrado nas amostras de agua utilizada para manutencdo das
hortas, indicando uma possivel fonte de contaminacao das hortalicas.

Bergamo e Gandra (2016) avaliou a qualidade microbioldgica de alfaces (Lactuca
sativa L.) cultivadas em trés diferentes formas de plantio: organico, hidroponico e
tradicional. Os resultados encontrados pelos autores indicaram a auséncia de Salmonella
spp. para todas as amostras, mas a presenca e quantificacdo de Listeria spp. foi constatada
em 16,7% das amostras. Além do mais, as contagens de coliformes totais e Escherichia
coli variaram entre <1x10! a 2,8x10° e <1x10! a 1x103, respectivamente, sendo que todas
as amostras cultivadas sob modo tradicional e hidropénico apresentaram contagens de
coliformes totais, sendo resultados inferiores ao do presente estudo.

Os autores ainda apontam que estatisticamente ndo foi constatada relacdo
significativa entre a contaminacdo microbioldgica e o tipo de cultivo empregado na
producdo das hortalicas, e relatam preocupacao quanto a inadequacao higiénica e sanitaria
das mesmas, reforcando a necessidade de maior controle higiénico e da inclusdo de boas
praticas desde a producao até 0 momento do consumo.

O estudo realizado por Sanna et al. (2016) avaliou a qualidade microbioldgica da
agua utilizada na agricultura na ilha de Sardenha no Mar Mediterraneo, antes e depois do

processo de filtracdo, além de analisar os vegetais irrigados apos o tratamento. Seus
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resultados constaram uma reducdo na contaminacdo microbioldgica apds o processo de
filtragem, bem como identificou esse impacto nas hortalicas em cultivo, identificando
assim que a boa qualidade da agua impacta de forma positiva nos alimentos com ela
irrigada.

Abaza (2017) avaliou a contaminacdo microbiol6gica em vegetais in natura e
saladas prontas para consumo comercializados em diferentes mercados, restaurantes e
vendedores ambulantes em trés distritos de Alexandria, Egito. Seus resultados
demonstraram que todas as amostras estavam contaminadas e produziram crescimento de
bactérias aerdbias mesofilas com densidades varidveis. E com base nas diretrizes dos
Laboratérios de Saude Publica, apenas as amostras de saladas prontas para consumo
vendidas na rua apresentaram niveis insatisfatorios de E. coli, enfatizando a necessidade
de supervisao rigorosa e inspecao regular das préaticas higiénicas e métodos de preparagédo
de saladas vendidas na rua.

Alemu, Mama e Siraj (2018) encontraram uma alta contaminag&o em amostras de
Alface, Tomate, Pimenta e Repolho coletados nos mercados locais da cidade de Arba
Minch, no sul da Etiopia sendo o contaminante mais comum a E. coli. Akoachere,
Tatsinkou e Nkengfack no mesmo ano também identificaram taxas de contaminacgéo
proximas ao do presente estudo em uma variedade de vegetais para salada

comercializados na Divisdo Fako, Sudoeste do Camardes.

4 CONCLUSAO

Considerando a elevada frequéncia de contaminacéo fecal e o potencial risco de
doencas veiculadas pelas hortalicas, evidencia-se a necessidade de implantacdo de
procedimentos padronizados em todas as etapas do processamento das hortalicas, alem
de programas de treinamento aos manipuladores e produtores desses alimentos.
Salientando que as hortalicas podem apresentar contaminagcdo por microrganismos
oriundos tanto do campo, quanto durante o transporte ou ainda da exposicdo a venda e
que, portanto, é necessario a execucdo das boas praticas de manuseio desde a coleta do
material vegetal até o consumo do produto final, garantindo seguranca alimentar ao

consumidor.
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