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Resumo

As hortaligas constituem uma importante fonte de vitaminas, sais minerais e fibras alimentares, além de possuirem baixo valor calérico,
auxiliando para o alcance de uma dieta equilibrada. No entanto, por serem consumidas in natura, ndo passando por nenhum processamento
pos-colheita, sdo consideradas um dos principais veiculos de transmissdo de doencas de origem alimentar. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a qualidade microbioldgica da cebolinha produzida em hortas comunitarias no municipio de Teresina, Piaui. As amostras de
cebolinha foram coletadas em hortas comunitarias distribuidas na zona Norte da cidade de Teresina e avaliadas quanto a presenca de
bactérias aerdbias mesofilas, coliformes totais e termotolerantes. A anélise dos dados foi realizada com base na RDC n. 12, de 2 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Os resultados obtidos demostraram que, 100% das amostras de cebolinha
analisadas foram consideradas préprias para consumo, apresentando niveis de micro-organismos indicadores de contaminacdo dentro dos
padrBes microbioldgicos estabelecidos. Apesar destes resultados, foram observados durante a realizagdo desta pesquisa fatores importantes
referentes as condigOes das hortas avaliadas, como uso de adubo orgénico ndo tratado nas hortaligas e armazenamento inadequado da agua
usada para irrigacéo e higienizacdo prévia. Portanto, reforca-se a necessidade da conscientizacdo da populacdo sobre a importancia da
adequada higienizagéo de hortaligas frescas antes do consumo.

Descritores: Seguranca Alimentar e Nutricional; Microbiologia de Alimentos; Sadde Publica.

Abstract

Vegetables are an important source of vitamins, minerals and dietary fiber, besides having low caloric value, helping to reach a balanced diet.
However, because they are consumed in natura, not under any post-harvest processing, they are considered one of the main vehicles of
transmission of food-borne diseases. The objective of this work was to evaluate the microbiological quality of chives grown in community
gardens in the city of Teresina, Piaui. The chives samples were collected in community gardens distributed in the northern part of the city of
Teresina and evaluated for the presence of aerobic mesophilic bacteria, total coliforms and thermotolerant bacteria. Data analysis was
performed based on RDC n. 12 of January 2, 2001, of the National Agency of Sanitary Surveillance (ANVISA). The results showed that
100% of the chive samples analyzed were considered suitable for consumption, presenting levels of microorganisms that indicate
contamination within established microbiological standards. In spite of these results, important factors related to the conditions of the
gardens were evaluated, such as the use of untreated organic fertilizer in the vegetables and inadequate storage of the water used for
irrigation and previous hygiene. Therefore, the need to raise awareness of the importance of proper hygiene of fresh vegetables before
consumption is reinforced.

Descriptors: Food and Nutritional Security; Food Microbiology; Public Health.

Resumen

Las hortalizas constituyen una importante fuente de vitaminas, sales minerales y fibras alimentarias, ademas de poseer bajo valor caldrico,
ayudando al alcance de una dieta equilibrada. Sin embargo, por ser consumidas in natura, no pasando por ningin procesamiento post-
cosecha, son consideradas uno de los principales vehiculos de transmisidn de enfermedades de origen alimentario. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la calidad microbiolégica de la cebolla producida en huertas comunitarias en el municipio de Teresina, Piaui. Las muestras de
cebolleta fueron recolectadas en huertos comunales distribuidos en la zona Norte de la ciudad de Teresina y evaluados en cuanto a la
presencia de bacterias aerobias mesofilas, coliformes totales y termotolerantes. El analisis de los datos se realizé sobre la base de la RDC n.
12, de 2 de enero de 2001, de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Los resultados obtenidos demostraron que el 100% de
las muestras de cebolla analizadas fueron consideradas propias para el consumo, presentando niveles de microorganismos indicadores de
contaminacion dentro de los patrones microbioldgicos establecidos. A pesar de estos resultados, se observaron durante la realizacion de esta
investigacion factores importantes referentes a las condiciones de las huertas evaluadas, como uso de abono organico no tratado en las
hortalizas y almacenamiento inadecuado del agua usada para irrigacion e higienizacion previa. Por lo tanto, se refuerza la necesidad de la
concientizacion de la poblacion sobre la importancia de la adecuada higienizacion de hortalizas frescas antes del consumo.

Descritores: Seguridad Alimentaria y Nutricional; Microbiologia de Alimentos; Salud Publica.

INTRODUCAO

A busca por um estilo de vida mais saudavel,
através da pratica regular de atividades fisicas e
adocdo de uma dieta equilibrada, vem sendo
estimulada por meio de campanhas em diversos
paises’. Para melhoria da alimentac&o, a Organizacio
Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo
didrio de frutas e hortalicas, devido os grandes
beneficios que trazem a salde, como a prevencao de
doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT)%
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As hortalicas constituem uma importante
fonte de vitaminas, sais minerais e fibras alimentares,
além de possuirem baixo valor caldrico, auxiliando
para o alcance de uma dieta equilibrada®. No entanto,
por serem consumidas in natura, ndo passando por
nenhum processamento pos-colheita, sdo
consideradas um dos principais veiculos de
transmissdo de doencas de origem alimentar (DTAS),
sendo, portanto, necessario a avaliagdo das condigoes
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higiénicas e sanitarias de hortalicas consumidas
cruas®”.

No campo da alimentagdo, a agricultura
urbana surge como ferramenta para fortalecimento da
seguranca alimentar e nutricional, desenvolvendo, de
forma sustentavel, produtos agricolas voltados para o
autoconsumo ou comercializacdo, contribuindo,
assim, para melhora da nutricdo e salde nas
comunidades®.  Diversos estudos atribuem &
agricultura  urbana beneficios relacionados a
promocdo do autocuidado, apropriacdo  de
conhecimentos sobre alimentagdo saudavel e
incentivo no consumo de frutas e hortalicas®.

As hortas comunitarias de Teresina foram
implantadas pela Prefeitura Municipal com o objetivo
de melhorar o padréo alimentar da populagéo carente,
assim como gerar emprego e renda’. A cebolinha
(Allium schoenoprasum L.) é uma das principais
hortalicas cultivadas, sendo bastante utilizada na
culinaria das regiGes Norte e Nordeste. Porém, sdo
escassos 0s estudos realizados com o objetivo de
avaliar as condicBes higiénico-sanitarias desta
hortalica. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade microbiolégica de cebolinha
proveniente de hortas comunitarias no municipio de
Teresina-Pl.

MATERIAL E METODO

Trata-se de estudo transversal experimental
analitico, realizado no periodo de agosto a novembro
de 2017. Foram coletadas 12 amostras de cebolinha
de forma aleatdria, em hortas comunitarias
distribuidas na zona norte da cidade de Teresina,
Piaui.

Logo apoOs a aquisicdo, as amostras foram
conduzidas sob refrigeracdo ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos pertencente ao Nucleo
de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos
(NUEPPA) da Universidade Federal do Piaui. Em
seguida, foram avaliadas quanto a presenca de
bactérias aerdbias mesofilas, coliformes totais e
termotolerantes.

As analises foram realizadas segundo a
metodologia descrita por Silva et al.®. Foram
utilizadas aliquotas de 25 g de amostra de cebolinha
homogeneizadas assepticamente em 225 mL de agua
peptonada 0,1%, obtendo-se a diluicdo 107 e
subsequentes diluicdes, 10° e 10° A partir dessas
diluicdes foram quantificadas as analises de
coliformes termotolerantes e micro-organismos
aerobios mesofilos.

o Contagem de micro-organismos aerobios
mesofilos

Para a contagem de micro-organismos
aeréhios mesofilos, foi utilizado o método de
semeadura em profundidade.

Selecionaram-se trés diluicbes da amostra
para inoculagdo de 1,0mL de cada diluicdo em placas
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de Petri estéreis e vazias. Em seguida, foi vertido
20ml de Agar Padrio para Contagem (PCA),
previamente fundido e resfriado a 45°C. O in6culo foi
entdo misturado com o0 meio de cultura em
movimentos circulares suaves, 10 vezes no sentido
horario e 10 vezes no sentido anti-horario. Apos a
completa solidificagdo do meio, as placas foram
invertidas e incubadas a 35°C por 48h.

Para a contagem das colonias formadas e
calculo dos resultados, foram selecionadas as placas
com 25 a 250 coldnias, contando-as em um contador
de coldnias. O numero de unidades formadoras de
colénia (UFC) por grama da amostra foi calculado
atraves da multiplicacdo do nimero de coldnias pelo
inverso da diluicdo inoculada (UFC/g = nimero de
colonias/diluig&o).

A legislacdo ndo prevé limites para a
contagem de aerdbios mesotfilos em hortalicas in
natura, portanto utilizou-se a recomendagdo de
Morton®, para contagem de micro-organismos
aerobios mesdfilos em vegetais congelados e
similares.

o Contagem de Coliformes totais e termotolerantes

A andlise de coliformes totais e
termotolerantes foi realizada pelo método do Numero
Mais Provavel (NMP).

Para o teste presuntivo, utilizou-se tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com
tubos de Durhan invertidos, adicionando 1mL da
dilui¢do por tubo com 10mL de LST. Os tubos foram
incubados a 35°C por 24-48h. Para o0 teste
confirmativo, transferiu-se uma algcada de cada tubo
positivo de LST para tubos com Caldo Verde
Brilhante (VB). Os tubos foram incubados a 35°C por
24-48h. Para os tubos com formagdo de g&s, a
confirmagcdo de coliformes termotolerantes foi
realizada através da repicagem em Caldo E. coli
(EC), com incubacdo em banho-maria por 24 horas
a 45°C.

Apos o periodo de incubacédo, determinou-se
0 NMP por grama para cada tubo positivo,
consultando-se a tabela de Hoskins.

A andlise dos dados foi realizada com base
na RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual
prevé 0s niveis aceitaveis de coliformes
termotolerantes para hortalicas frescas, in natura,
preparadas para consumo direto™.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos mediante as analises
realizadas para micro-organismos aerdbios mesofilos,
coliformes totais e  termotolerantes  estdo
representados na Tabela 1.

Para as andlises de bactérias aerdbias
mesofilas, os resultados variaram de 1,1 x 10®a 5,7 x
10" a UFC/g. Valores estes de acordo com a
recomendacdo de Morton®, a qual estabelece valores
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méximos entre 10° a 10° UFC/g para contagem de
micro-organismos aerébios mesofilos em vegetais
congelados e similares.

Coutinho et al.®> encontraram valores
semelhantes em alfaces comercializadas em feiras
livres no municipio de Sobral- CE, com média de 3,2
x10° UFC/g. Ja nos trabalhos realizados por Maffei'?
e Franca, Bonnas e Silva®, as contagens de aerdbios
mesofilos em diversas hortalicas folhosas foram
superiores a 10° UFC/g.

Segundo Franco e Landgraf', alimentos com
contagens superiores a 10° indicam que o produto
apresenta alteragOes sensoriais, além de representar
risco a saude do consumidor, uma vez que todas as
bactérias patogénicas de origem alimentar sdo
mesofilas. Portanto, nenhuma das amostras
apresentou  padrGes insatisfatérios quanto as
contagens de aerdbios mesofilos.

Coliformes totais estiveram presentes em
contagens de contagens iguais ou inferiores a 2,4 x
10° NMP/g. A legislacdo ndo prevé limites para
niveis de coliformes totais, entretanto, preconiza-se
gue contagens na ordem de 10° — 10° NMP/g indicam
alteragdes sensoriais no produto, além de perda do
valor nutricional e presenca de patdégenos, tornando-o
impréprio para consumo humano'. Fato este que
favorece os resultados obtidos neste estudo, tendo em
vista, que na ordem de 10° — 10° NMP/g n&o foram
observados presenca destes micro-organismos.

Estes resultados corroboram com os dados
obtidos por Silveira, Silva e Pessoa’, cujas anélises
revelaram contagens entre <3 e 2,4 x 10° NMP/g de
coliformes totais em amostras de alface provenientes
de hortas comunitarias de Teresina.

Para  as andlises de coliformes
termotolerantes, os resultados apresentados revelam
gue, das 12 amostras analisadas, 100% foram
consideradas préprias para consumo, considerando a
resolugdo RDC n°® 12/2001, que estabelece o limite
méximo de 10° NMP/g de coliformes termotolerantes
para hortaligas frescas, in natural’.

Em discordancia com os resultados obtidos
nesta pesquisa, diferentes estudos realizados por
Oliveira et al.”®, Silva et al.*® e Bezerra!, indicaram
contagens elevadas de coliformes termotolerantes em
amostras de vegetais folhosos, como alface, ricula e
coentro, comercializados em hortas e feiras livres.

De acordo com Silva', o grau de
contaminagdo em uma hortalica pode sofrer
influéncia de sua estrutura, sendo que, as que contém
folhas maltiplas e, por consequéncia, grande &rea de
contato, sdo mais susceptiveis a contaminagdo. A
cebolinha é uma aliacea, suas folhas sdo cilindricas,
inteiras, basais, com pelos simples® tais
caracteristicas propiciam menor superficie de contato
para aderéncia de micro-organismos em suas folhas.

Uma possivel explicacdo para os resultados
verificados no presente estudo é a presenca de
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compostos dialil sulfitos nos membros da familia
Alliaceae, como a cebolinha. Acredita-se que estes
compostos conferem propriedades antimicrobianas as
plantas desta familia; a presenca de tais compostos
pode ter contribuido para a baixa contaminagdo
encontrada na cebolinha. Um estudo realizado por
Rattanachaikunopon e Phumkhachorn®® mostrou que
os compostos dialil sulfitos presentes na cebolinha
foram capazes de inibir bactérias patogénicas, como
Escherichia coli O157:H7, Salmonella enterica e
Staphylococcus aureus.

Ressalta-se que uma das limitagOes deste
estudo é o tamanho da amostra, que limitou as
possiveis inferéncias estatisticas. Acredita-se que
uma amostragem maior permitiria uma avaliacdo
quantitativa adequada. Por outro lado, a caréncia de
estudos sobre o tema reforga a importancia deste
estudo como referéncia para pesquisas futuras.

Tabela 1. Ocorréncia de micro-organismos aerobios mesofilos,

coliformes totais e termotolerantes em amostras de cebolinha
produzidas em hortas comunitarias de Teresina-Pl, 2017

Micro- Coliformes
organismos
Amostras aerdbios Totais Termotolerantes
mesoéfilos (NMP/g) (NMP/g)

(UFC/g)

A 1,0 X 103 4,6 x 102 29

B 5,7 X 10! 2,1X102 15

C 3,8 x 104 1,1X 103 <3

D 4,7 X105 93 15

E 2X105 >1,1xX 103 20

F 3,2X105 2,4 X 102 29

G 8,5 x 104 23 <3

H 7,7 X 104 <3 <3

) | 2,0 X105 28 <3

J 1,1X 104 93 15

K 1,1X 104 28 <3

L 1,1X 105 2,4x108 20

Padrao 106-1072 106-107? 102¢

Legenda: “Morton (2001)°; "Bezerra (2015)™; ‘Resolugéo RDC n° 12 (BRASIL, 2001)*°
Fonte: Dados da pesquisa

CONCLUSAO

Os resultados obtidos demostraram que a
cebolinha produzida nas hortas comunitarias de
Teresina-Pl apresenta niveis de micro-organismos
indicadores de contaminagdo dentro dos limites
maximos permitidos pelos padrbes estabelecidos na
legislagdo brasileira. Entretanto, reforga-se a
necessidade da conscientizacdo da populacéo sobre a
importancia da adequada higienizacdo de hortalicas
frescas antes do consumo, frente & constante
elucidacdo de envolvimento de produtos desta
natureza com surtos de doencas de origem alimentar.
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