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RESUMO - Em uma dieta equilibrada o consumo de hortalicas é de fundamental importancia, devido o seu alto
valor nutricional. A contaminagdo microbioldgica da alface e do tomate pode ocorrer antes e apds a colheita,
através do contato com a agua contaminada da irrigacéo, durante o transporte, pelas maos dos manipuladores e
até mesmo através da agua utilizada para sua higienizacdo. O objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade
microbioldgica de alfaces e tomates comercializados em supermercados da cidade de Juazeiro do Norte - Ceara.
As amostras foram coletadas em oito supermercados e em seguida levadas para o laboratério de microbiologia de
alimentos da FATEC — Cariri, onde foram realizadas andlises de coliformes totais e fecais e Salmonella spp,
segundo as normas da APHA (American Public Health Association). Os resultados obtidos para coliformes totais
e fecais mostraram que as amostras estavam fora dos padrdes estabelecidos pela legislagdo, para Salmonella spp
revelaram que todas as amostras (100%) encontravam-se de acordo com o padrdo federal vigente.
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Abstract - In a balanced diet of vegetables consumption is of paramount importance due to their high nutritional
value. Microbiological contamination of lettuce and tomato may occur before and after harvest, through contact
with contaminated water irrigation, during transport, at the hands of manipulators and even through water used
for cleaning. The aim of this study was to assess the microbiological quality of lettuce (Lactuca sativa) and
tomatoes sold in supermarkets of Juazeiro of Norte - Ceara. The samples were collected at eight supermarkets and
then taken to the microbiology laboratory of food FATEC - Cariri, where analyzes were made of total and fecal
coliforms and Salmonella spp, according to the norms of the APHA (American Public Health Association). The
results for total and fecal coliforms showed that the samples were outside the standards set by legislation for

Salmonella spp revealed that all samples (100%) were in accordance with the current federal standard.

Keywords: waste contamination; quality; hygiene..

INTRODUCAO

O consumo de hortalicas é fundamental em
qualquer cardapio nutricionalmente adequado, devido ao
seu teor de vitaminas, sais minerais, fibras, aporte calorico
baixo e por aumentar o residuo alimentar no trato
gastrointestinal (NASCIMENTO et al., 2005; SANTOS et
al., 2010).

A alface (Lactuca sativa) é produzida para o
consumo de suas folhas e seu cultivo vem sendo
praticado na forma tradicional, hidropdnica e organica,
podendo influenciar nas propriedades dessa hortalica
(SANTANA et al, 2006).

Uma das hortalicas mais consumidas no Brasil é
a alface (Lactuca sativa L.), devido ao seu baixo valor
calorico qualifica-se para diversas dietas, 0 que favorece
grandemente o0 seu consumo de uma maneira geral,
constituindo-se em componente imprescindivel das
saladas dos brasileiros (FERNANDES et al., 2002). As
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folhas de alface sdo importantes fontes de sais minerais,
como calcio, fésforo e ferro, e das vitaminas A, C e PP,
também conhecida como niacina (VARGAS, 2007).

O tomate estda entre as hortalicas mais
consumidas no mundo, é rico em betacaroteno, licopeno
(média de 3,31mg em 100g), vitaminas do complexo B e
minerais como fosforo e potassio (EMATER, 2008).

As saladas de hortalicas cruas estdo comumente
associadas a presenca de vérias espécies de micro-
organismos entre os quais Escherichia coli, Salmonella
sp., bactérias mesofilas e coliformes, sendo estes
indicadores de condicBes de higiene e sanitérias
inadequadas durante o cultivo, processamento, embalagem

e transporte das hortalicas (SANTOS et al, 2004;
NASCIMENTO et al., 2005).
Os  microrganismos  indicadores,  quando

presentes em um alimento, fornecem informagdes sobre a
ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a
provavel presenca de patdgenos de material fecal ou a
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deterioragdo potencial do alimento, além de poder indicar
condicBes  sanitérias inadequadas  durante o
processamento, produgdo e armazenamento.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica de amostras de alfaces e tomates
comercializados em supermercados da cidade de Juazeiro
do Norte - Ceara.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas oito amostras de alface tipo
crespa e oito de tomate tipo italiano comercializados em
supermercados da cidade de Juazeiro do Norte - Ceara, no
periodo da manha durante os meses de abril e maio de
2012, e acondicionados em sacos plasticos encontrados a
disposicdo no local de coleta, cada amostra de alface e de
tomate continha aproximadamente 300g, as quais foram
mantidas em recipientes isotérmicos com gelo durante o
trajeto até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Tecnologia CENTEC/FATEC — Cariri,
onde se realizaram as analises microbioldgicas.

Foram realizadas analises de coliformes a 45 °C e
Salmonella spp segundo as normas da APHA - American
Public Health Association. A interpretagdo dos resultados
foi feita de acordo com os critérios microbiolégicos
estabelecidos na legislaco brasileira, regida pela RDC N°
12, 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

Anélise microbiolégica

As amostras de alface foram codificadas como
A4, By, Cyq, Dy, F1, G; e H; e as amostras de tomate como
Ay, By, Cy, D, F,, G, e H,. Posteriormente, foram pesados
assepticamente 25g de cada amostra e acondicionadas a
225 mL de caldo lactosado simples a 0,1 %. Em seguida,
realizaram-se as dilui¢des decimais seriadas em &gua
peptonada 107 e 107,

Os coliformes totais e fecais foram determinados
pela técnica de fermentagdo em tubos maultiplos,
utilizando para o teste presuntivo o caldo lactosado
simples e no teste confirmativo caldo lactose bile verde
brilhante, ambos com incubacéo a 35°C por 48 horas.
Considerou-se como positivo, 0s tubos que apresentassem
gas no tubo de Durhan. Os coliformes fecais foram

determinados por inoculacdo dos tubos gas positivos em
caldo Escherichia coli com incubacdo a 45 ‘C por 24
horas.

Pesquisa de Salmonella spp. realizada apés a
pesagem da amostra em caldo lactose, incuba-se a 35-37
°C durante 24 horas. Transcorrido o tempo de incubacdo a
amostra é colocada em tubos que contenham o caldo
tetrationato, caldo selenito-cistina e caldo Rappaport-
Vassiliadis e incubadas a 42-43 °C/24 h. Apbés o periodo
de incubacdo, realiza-se o plagqueamento diferencial
fazendo estrias com alca de niquel nos meios seletivos:
Brilliant Green Agar, Xilose Lisina, Hektoen Enteric Agar
e Salmonella-Shigella Agar, incuba a 35-37 °C por 24
horas. Transcorrido o periodo de incubagdo do
plagueamento diferencial, faz-se a prova bioquimica,
transferindo as coldnias com o auxilio de agulha de platina
e inoculacdo por picada e estrias nos tubos inclinados com
0s seguintes meios: Agar Lisina Ferro e Agar Triplice
Acucar Ferro. Incubar a 35-37 °C por 24 horas e observar
se ha a ocorréncia de reacdo tipica de Salmonella.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil, em relagdo aos critérios
microbiolégicos de alimentos, estd em vigor a Resolucdo
n°12/01 que ndo estabelece padrGes microbioldgicos
especificos para tomate de mesa in natura, no entanto,
para comparacdo, pode ser adotado o padréo de hortalicas,
que prevé auséncia de Salmonella sp em 25 gramas e até
10? g-1 para coliformes termotolerantes, ap6s ter sido a
amostra incubada a 45 °C (BRASIL, 2001).

A contaminacéo da alface pode ocorrer antes e/ou
ap6s a colheita. Por crescer proximas ao chdo, fica
susceptivel a presenca de inseto e varios micro-
organismos que estdo presentes no solo, na agua de
irrigagdo e no vento. De acordo com a legislacdo
brasileira, a presenca de coliformes fecais em alfaces deve
estar abaixo de 10> NMP/g. Todas as amostras analisadas
apresentaram indices de contaminagdo iguais ou
superiores a 2,8xX1O0NMP/g (Tabela 1). Os resultados
indicam que as amostras encontram - se em desacordo
com os padrdes estabelecidos pela ANVISA — RDC 12,
ou seja, foram observados 100% de contaminacéo.

Tabela 1. Caracteristicas microbiolégicas de alface comercializadas em supermercados da cidade de Juazeiro do Norte-
CE, abr/mai 2012.

Parametros
Amostras Coliformes a 45 °C NMP/g Salmonella sp
A >2,4x10° Auséncia
B; >2,4x10° Auséncia
C, 1,1x10° Auséncia
D, 2,8x10 Auséncia
E, >2,4x10° Auséncia
F. 2,4x10° Auséncia
G, 1,5x10? Auséncia
H, >2,4x10° Auséncia

Padrao Permitido

10°

Ausente em 25g

Os resultados desta pesquisa sdo semelhantes aos
encontrados por Guimaraes et al, (2003) em seu trabalho
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sobre frequéncia de enteroparasitas em amostras de alface
(Lactuca sativa) comercializadas em Lavras, Minas
Gerais, encontraram, para a contagem de coliformes fecais
resultado igual a 3,2x10° NMP/mL. Silva et al. (2007)
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avaliando a qualidade microbiolégica de
hortalicas minimamente processadas comercializadas em
Porto Alegre observaram contaminacdo de origem fecal
nas hortalicas, sugerindo desta forma falhas nas etapas de
processamento. Bobco et al. (2011) em seu estudo
encontraram resultados que demonstram que todas as
alfaces analisadas apresentam padrdes aceitaveis para o
consumo  humano em relagdo a  coliformes
termotolerantes. Marques et al. (2002) em seu estudo
sobre alfaces comercializadas em feiras livres foram
encontraram resultados iguais a 2,4x10° NMP/g para
coliformes a 45°C.

Nas amostras analisadas ndo foi detectada a
presenca de salmonella spp., Estes resultados estdo de
acordo com o0s observados por Bobco et al. (2011)
avaliando as condicdes higiénicas de alfaces (Lactuca
sativa) comercializadas na cidade de Erechim-RS,
encontraram auséncia de Salmonella sp. em todas as
amostras de alface analisadas e por Abreu et al. (2010) ao
estudarem a qualidade microbioldgica de alface sob
adubacdo quimica e organica. Arbos et al. (2010)
estudando a seguranga alimentar de hortaligas orgénicas
sob os aspectos sanitarios e nutricionais verificaram uma

contaminagdo microbioldgica por salmonellas sp. de 20%
em amostras de alface. Tresseler et al. (2009) verificaram
a presenca de salmonella sp em 12,7% das amostras de
alface minimamente processadas e armazenadas a 5 °C.
Ferreira et al. (2003) ao pesquisaram a presenca de
Salmonella sp. em legumes e verduras minimamente
processadas e congeladas.

Os resultados obtidos para coliformes a 45 °C
nos mostra que de oito amostras de tomate analisadas,
cinco (62,5%) atendem as exigéncias impostas pela
ANVISA, que prevé um limite maximo de 10° NPM/g.
Trés (37,5%) das amostras apresentaram a presenca de
coliformes a 45°C. Todas as amostras (100%)
apresentaram auséncia de Salmonella spp. em 25¢g (Tabela
2). Souza & Moreira (2010) estudando a microbiologia de
frutos de tomate produzidos com Aagua residuaria da
suinocultura, observaram que a contagem de coliformes
totais foi influenciada pela proximidade dos frutos em
relacdo ao reservatério de ARS. Takayanagui et al. (2007),
avaliando a contaminacdo de hortas em Ribeirdo Preto -
SP, verificou contaminacdo em 40,9% das 88 hortas
produtivas, sendo que das 103 A&guas de irrigacdo
analisadas, 15,5% estavam em desacordo com a legislacdo
em vigor.

Tabela 2. Caracteristicas microbiol6gicas de tomates comercializadas em supermercados da cidade de Juazeiro do
Norte-CE, abr/mai 2012.

Parametros

Amostras Coliformes a 45°C NMP/g Salmonella spp

A, 2,4x10° Auséncia

B, >2,4x10° Auséncia

C, <3 Auséncia

D, <3 Auséncia

E, 9 Auséncia

F> <3 Auséncia

G, <3 Auséncia

H, 1,2x10° Auséncia
Padrdo Permitido 10 Ausente em 25g

Marmitt et al (2011), em seu estudo sobre analise
microbiolégica de salada de tomate em um restaurante
self-service da cidade de pelotas-rs, obteve resultados
satisfatérios para a contagem de coliformes e salmonella
spp., se enquadrando dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacédo brasileira.

Rosa & Carvalho, (2000); Pacheco et al., (2002),
relatam que frutas e hortalicas apresentam microbiota
natural que provém do ambiente, sendo influenciadas pela
estrutura da planta, técnicas de cultivo, transporte e
armazenamento.

A higienizacéo dos vegetais com solucdo clorada
antes do consumo € de extrema importancia, pois reduz a
carga bacteriana presente nas hortalicas. Quando se utiliza
a quantidade e o tempo adequado.

CONCLUSOES
Nas condi¢cBes em que foi desenvolvido este

estudo, e de acordo com os resultados obtidos, pode-se
concluir que, as amostras de alfaces e tomates
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comercializadas nos supermercados da cidade de Juazeiro
do Norte — CE, no momento da pesquisa apresentaram
uma higienizacdo precéria, evidenciado pela presenca de
coliformes totais e fecais. A comprovacdo da presenca de
coliformes nas amostras demonstra o perigo da
transmisséo de doencas veiculadas pelas hortalicas cruas e

frutas consumidas in natura, havendo uma necessidade
urgente de fortalecer o sistema de vigilancia sanitéria,
sendo imprescindivel que haja acbes basicas de higiene
pessoal com os produtores e manipuladores, orientando
sobre a importancia da higienizagdo dos alimentos frescos,
antes do seu consumo.
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