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EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF TOMATOES (SOLANUM
LYCOPERSICUM) AND LETTUCE (LACTUCA SATIVA) SOLD IN OPEN MARKETS
IN'ACITY IN THE INTERIOR OF BAHIA

EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE TOMATES (SOLANUM
LYCOPERSICUM) Y LECHUGAS (LACTUCA SATIVA) VENDIDOS EN MERCADQS
ABIERTOS EN UNA CIUDAD DEL INTERIOR DE BAHIA

RESUMO

Considerando o elevado consumo de tomate e alface na cidade de Feira de Santana-Bahia, bem como
a auséncia de informacoes e dificuldade de percepcao de microrganimos a olho nu pelo consumidor,
realizou-se um estudo com o objetivo de avaliar a incidéncia de agentes patogénicos no tomate e alface
comercializados em um municipio do interior da Bahia, de forma a identificar se esses sao alimentos se-
guros para a salde dos consumidores. Deste modo, de maneira representativa, coletaram-se trés amos-
tras dos mesmos, em trés diferentes feiras livres de maior movimentacao na cidade e submeteram-se
estes a analises laboratoriais de acordo com metodologias reconhecidas. Foi detectada a presenca de
coliformes totais e termotolerantes, Salmonella, bolores e leveduras, Pseudomonas, Stapylococcus epi-
demidis, Shigella e determinadas bactérias Gram negativas, que se categorizaram em cocos e bacilos.
Perante tais fatores, encontraram-se resultados insatisfatorios quando comparados aos padroes mi-
crobiologicos aceitos pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), o que comprovou a impro-
priedade dos alimentos comercializados, representado assim um risco a sadde piblica de modo geral.
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ABSTRACT

Considering the high consumption of tomatoes and lettuce in cities of Feira de Santana -Bahia, as well
as the lack of information and the difficulty of microbes be seen by the consumer naked eye, a study
was conducted to evaluate the incidence of pathogens in tomatoes and lettuce sold in the interior of
Bahia, to identify if they are safe foods for the consumers' health. Thus, in a representative way, three
samples were collected from them, in three different free markets with greater movement in the city
and submitted to laboratory analysis according to recognized methodologies. Total and thermotolerant
coliforms, Salmonella, molds and yeast, Pseudomonas, Stapylococcus epidemidis, Shigella and certain
Gram negative bacteria were detected, which were categorized into cocci and bacilli. Because of these
factors, unsatisfactory results were found when compared to the microbiological standards accepted by
ANVISA (National Health Surveillance Agency), which proved the impropriety of these sold foods, thereby
representing a risk to public health in general.
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RESUMEN

Considerando el alto consumo de tomates y lechugas en las ciudades de Feira de Santana-Bahia, asi como
la falta de informacion v la dificultad de que los microbios sean vistos por el consumidor a simple vista, se
realizo un estudio para evaluar la incidencia de patogenos en tomates y lechugas vendidas en el interior de
Bahia, para identificar si son alimentos seguros para la salud de los consumidores. Asi, de manera repre-
sentativa, se recolectaron tres muestras de los mismos, en tres diferentes mercados libres con mayor mo-
vimiento en la ciudad y se sometieron a analisis de laboratorio seglin metodologias reconocidas. Se detec-
taron coliformes totales y termotolerantes, Salmonella, mohos v levaduras, Pseudomonas, Stapylococcus
epidemidis, Shigella y ciertas bacterias Gram negativas, que se categorizaron en cocos y bacilos. Debido a
estos factores, se encontraron resultados insatisfactorios en comparacion con los estandares microbiolo-
gicos aceptados por ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria), lo que demostrd la incorreccion de
estos alimentos vendidos, lo que representa un riesgo para la salud pablica en general.

PALABRAS CLAVE

Contaminacion alimenticia. Enfermedades Alimentarias. Microorganismos. Tomate. Lechuga

INTRODUCAO

A contaminacao de vegetais, ocorre devido as técnicas de cultivo ndo apresentarem qualidade sanitaria
adequada. Ou seja, quando utilizam agua nao potavel, matéria organica animal sem nenhum tratamento
para adubacao, assim como, estocagem e armazenamento inadequado, dentre outros fatores (GERMANO
e GERMANO, 2011).

O comércio em feiras livres, por exemplo, apresenta um grande risco de contaminacoes biologicas,
devido a falta de conhecimento dos feirantes sobre as praticas de manipulacao e comercializacao, bem
como, caréncia de organizagao, saneamento basico e a precaria infraestrutura de comercializacao
(ALMEIDA e PENA, 2011).
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Desta maneira, as hortalicas, de modo geral, quando consumidas cruas, se nao passarem pelo
adequado processo de higienizagao e desinfeccao, funcionam como veiculos de transmissao de micror-
ganismos patogénicos, colocando em risco a salde humana, pois a depender do tipo de virus ou parasita
adquirido, idade, estado nutricional, e imunossupressao do hospedeiro, o quadro ciclico patogénico
desenvolvido chega-se a ser letal (SHINOHARA et al., 2014).

Nesse sentido, e de acordo com Arbos et al. (2010), todo alimento produzido deve respeitar a seguranca
alimentar dos comensais. Por conseguinte, considerando o elevado consumo de tomate e alface na Bahia é
de suma importancia que este apresente qualidade higiénica e sanitaria, para que nao se torne um veiculo
de doencas transmitidas por alimentos (DTAS).

Dentro dessa perspectiva, Henrique et al. (2014), esclarece a importancia de realizar testes laboratoriais
que tenham como finalidade avaliar os niveis de contaminacao microbiana em alimentos, visto que, é
impossivel que o consumidor seja capaz de realizar essa analise no momento da compra.

A vista disso, este estudo teve como objetivo realizar uma analise microbiologica para avaliar a
incidéncia de agentes patogénicos no tomate e alface comercializados em feiras livres em uma cidade do
interior da Bahia, de forma a identificar se esses sao alimentos seguros para a salde dos consumidores.

2. METODOS

Procedeu-se uma pesquisa de campo, do tipo exploratério, com carater quantitativo. Logo, foram
coletadas amostras em trés diferentes feiras livres da cidade de Feira de Santana — Bahia, nos bairros
do Tomba, Cidade Nova e Jodo Durval, sendo trés amostras de tomates e folhas de alface, feiras quais
tem maior movimento da cidade, para que assim, identificasse os riscos que a maioria dos consu-
midores daquela determinada regiao estavam sendo expostos; diante disso, as mesmas foram devida-
mente identificadas e armazenadas em sacos plasticos de polietileno, e transportadas em isopor com
gelox para o laboratorio de microbiologia onde se realizou os procedimentos da pesquisa.

Para avaliagao dos niveis de contaminagao microbiana, pesou-se 25g de cada amostra, sendo a parte
externa do tomate e pedacos de folhas de alface, e submeteu-se as mesmas a homogeneizacao. Neste
processo o material foi transferido para tubos de ensaio contendo 150mL de caldo triptona de soja e
agitados na incubadora Shaker SL-222 (Solab Cientifica) a 100 RPM por 60 minutos (AOAC, 1998).

No teste laboratorial de determinacao de coliformes totais e termotolerantes pipetou-se 100 microlitros
do preparado de cada amostra, em tubos de ensaio (composto pelo tubo de Durham invertido), com caldo
verde brilhante lactose bile a 2% para verificar mudangas na coloracao, e em tubos com caldo E.C. para
observar a turvagao do meio e retencao de gas no interior do tubo de Durham. Os tubos foram submetidos
a agitacdo a 120 RPM por 24 horas, em temperatura de 37°C (SILVA, 1997). Com isso, a mudanca na
coloracao configura a presenca de coliformes totais, e a turvacao do meio e retencao de gas no interior
do tubo de Durham, de coliformes termotolerantes.

Para a determinacao da presenca de Salmonella, Shingella, Pseudomonas, Staphylococcus e fungos
pipetou-se 100 microlitros de cada amostra em placas de petri devidamente identificadas de acordo com
as feiras livres e meios de cultura contidos, sendo eles Eosin Methylene Blue (EMB), Sabouraud Dextrose
Agar (SDA), Cystine Lactose Electrolyte Deficiente (CLED Agar), Monnitol Salt Agar (MSA), respectivamente.
O material foi inoculado com o auxilio de uma alca de Drigalski, completando o procedimento, as placas
foram incubadas na estufa bacteriolégica por 24 horas a 37°C (SILVA, 1997). A avaliacao da presenca de
microrganismos foi realizada conforme a coloracdo apresentada pelas coldnias formadas nos respectivos
meios, conforme as instrucoes dos fabricantes.

Objetivando avaliar a presenca de bactérias aerobias Gram-negativas ou Gram-positivas, bem como,
a morfologia destas, as colénias que apresentam crescimento no meio, foram coletadas, identificadas
conforme coloragao apresentada a coloragao de Gram.
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3. RESULTADOS

Perante os resultados obtidos, constatou-se que 66,6% dos tomates e 33,3% das alfaces comercializadas
na cidade de estavam contaminados com coliformes totais e 100% desses com coliformes termotolerantes.
A contaminacao por Salmonella representou um percentual de 66,6% nas amostras de tomate e 100% nas
amostras de alface, enquanto a Shingella foi encontrada em 100% das amostras de alface.

De acordo com as analises realizadas para determinacao dos niveis de contaminacao microbiana,
obteve os resultados apresentados nos graficos 1 e 2.

Grafico 1. Microrganismos presentes nos Tomates
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C.T-coliformes totais; C.TE- coliformes termotolerantes; SM— Sa/lmonella; PM-Pseudémonas; S.E — Stapylococcus epidemidis; BL-bolores
; L.V- leveduras; SH - Shingella. Fonte: Autoria propria, 2018.

Grafico 2. Microrganismos presente na Alface
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C.T- coliformes totais; C.TE- coliformes termotolerantes; SM— Sa/monella; PM-Pseudémonas; S.E — Stapylococcus epidemidis; BL-bolores
; L.V-leveduras; SH - Shingella. Fonte: Autoria propria, 2018.

As incidéncias encontradas para coliformes totais e tolerantes, Salmonella e Shingella estavam todas
as amostras superiores a 5x10° NMP g ™", o que representa acima dos padrdes microbiologicos permitidos
pela RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); o que comprova inicialmente a
impropriedade do fruto e hortalicas avaliados.
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Na avaliacao da presenca de fungos notou-se que 66,6% das amostras apresentaram crescimento
de bolores, mais especificamente 2 unidades formadoras de colénias nas Feiras 1 e 2, e 100% destas,
demonstraram crescimento de leveduras; em oposicao na alface 100% das amostras apresentaram
crescimento de bolores, e 33,3% para leveduras.

Nesta situacao nao se pode afirmar que devido a presenca de fungos os alimentos nao sao propicios
para o consumo, visto que, ndo existe padroes microbiologicos de risco estabelecidos pela legislacao
vigente, mas pode-se dizer que esses microrganismos podem deteriora-las com maior rapidez, dimi-
nuindo assim, seu tempo de vida (til. Diante da reducao do tempo de vida destes alimentos em caso
da presenca de microorganismos, foi realizada a pesquisa de fungos com a finalidade de avaliar se os
consumidores teriam um produto no qual apresentaria maior ou menor durabilidade.

Identificou-se col6nias de Pseudomonas e de maneira isolada Staphyloccocus epidernidis, foi observado
apenas nas amostras de tomate, onde 100% dessas estavam infectadas por tais microrganismos. A
Pseudomonas de acordo com a RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), deve
estar ausente em 100 ml de agua e nao se objetivou na pesquisa avaliar a agua usada na producao
diretamente, e para o Staphyloccocus epidemidis nao existem parametros de avaliacao definidos. Porém,
considerando que a Pseudomonas é uma bactéria de origem aquatica e o Staphyloccocus epidemidis,
bactéria de ambiente comum em area hospitalar é possivel deduzir que no momento da producao do
tomate nao se utilizou as Boas Praticas Agricolas (BPAS), existindo assim, a possibilidade de que agua
nao era de origem potavel, e tanto a agua como as demais matérias-primas utilizadas estavam conta-
minadas por lixo hospitalar.

Por fim, na analise da presenca de bactérias Gram negativas ou positivas, em relagao ao tomate
detectou-se que as feiras livres 1 e 3 apresentam uma classificacdo de bactérias do tipo cocos em 100%
de suas amostras, enquanto a feira livre 2 apresenta 50% do tipo cocos e 50% de bacilos, e todas essas
representaram um percentual de 100% para bactérias Gram negativas ja na alface todas as amostras
apresentaram resultados positivos para bactérias gram-negativas do tipo cocos.

Grafico 3. Bactérias aerdbias presente nos Tomates
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Fonte: Autoria propria,2018.
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Grafico 4. Bactérias aerdbias presente nas Alfaces

Fonte: Autoria propria, 2018.

4. DISCUSSAO

Em relacdo a contaminacao por coliformes, Nascimento e Alencar (2014), apesar de amostras distintas
ao analisarem a prevaléncia de contaminagao microbioldgica em hortalicas comercializadas em super-
mercados e feiras livres localizadas na cidade de Natal-RN, detectaram resultados semelhantes aos
observados na pesquisa realizada na cidade de Feira de Santana-Bahia, em que, 100% das amostras
apresentam contaminacao para coliformes totais e 83,3% para coliformes termotolerantes.

Nesta mesma perspectiva Saraiva (2013), verificou que 29,35% das principais hortalicas comercializadas
nos municipios de Juazeiro do Norte e Cratono Ceara, estavam improprias para o consumo, isto pois, no
tomate por exemplo, os valores encontrados de coliformes fecais eram superiores a 5x10° NMP g ™"

Em contrapartida, Carvalho et. al. (2017), avaliaram a qualidade microbioldgica de tomates produzidos
dentro dos moldes técnicos adequados em Joinville-SC, e detectaram resultados negativos para coliformes
totais e fecais.

Janoquedizrespeito a presenca de Salmonella, Bezerra (2015),em um estudo com objetivos proximos
considerou que 80% das hortalicas comercializadas em comércios formais e informais de Jodao Pessoa-
PB eram imprdprias para o consumo, pois apresentaram resultados positivos quanto a presenca de
Salmonella, sendo importante destacar, que 70% destas amostras eram advindas do comércio informal,
onde as condi¢des de comercializagdo e manipulacdo sao ainda mais precarias de controle sanitario.

Arbos (2010)4, também ao investigar a presenca de microrganismos em hortali¢as cultivadas em producao
organica e convencional, chegou a conclusao de que, nas amostras avaliadas haviam a presenca de
Salmonella superior ao permitido pela legislacao brasileira; o mesmo ressalta ainda na conclusao do seu
trabalho, que é necessaria a adocao de procedimentos que garantam a qualidade sanitaria e nutricional
das hortalicas produzidas independente da forma de cultivo.

Em discordancia aos resultados, Ferreira et a/. (2015), ao avaliar a qualidade microbiologica de hortalicas
e frutas comercializadas em feiras livres encontrou um baixo indice de amostras improprias para o consumo.
Porém, o autor fez questao de deixar evidenciada a importancia de realizar os testes independentes dos
achados, dado que, é através destas acoes, torna-se possivel apontar as fontes de contaminagao dos
alimentos.

Quanto a presenca de Shingella, Germano e Germano, (2011), afirmam que a resisténcia da Shingella
ao calor é muito semelhante as cepas da Escherichia coli; entretanto, indicam caracteristicas fenotipicas
da Salmonella.
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Desta forma, a contaminagao pela mesma pode ocorrer direta ou indiretamente, de forma indireta
da-se, através do consumo de agua ou através de alimentos infectados, que normalmente o produtor/
exportador ou manipulador é o principal responsavel pela contaminacdo (DA CUNHA et.al, 2017). Contudo,
através dos relatos de Franco (2002), os vegetais consumidos crus, principalmente as saladas, sao
responsaveis por uma grande parte das infeccoes; tal resultado expressa-se devido a falta de boas
praticas de higiene em parte dos processos de producao, venda ou manipulagao.

Similarmente aos testes procedidos para fungos, Silva et al. (2012), encontrou resultados préximos, onde
determinou em seu estudo a presenca de bolores e leveduras em tomates comercializados em Pombal-PB.

Neste mesmo tocante, Correia et al. (2017), também confirmou a presenca de fungos em todas as
amostras de hortalicas, e especificamente no tomate verificou o crescimento de fungos unicelulares
simples, ou seja, leveduras.

Realizando um comparativo com o estudo de Gongalves (2012), verificou-se que, na avaliacdo da qualidade
microbioldgica de produtos prontos para consumir em uma determinada unidade de alimentacao realizada
pelo mesmo, foi possivel detectar também parametros insatisfatorios quanto a presenca de Pseudomonas
em 60% das amostras de salada de tomate e alface, resultado esse que, embora seja menor ao encontrado
no presente trabalho é bastante significante quando se pensa nos riscos de DTAS.

Em discrepancia, Morgado (2015), ao realizar uma pesquisa dos agentes patogénicos presente no
tomate minimamente processado, 100% dos resultados encontrados demonstraram-se satisfatorios, ou
seja, estavam dentro dos limites de aceitabilidade.

De acordo com os resultados encontrados no presente e pelos citados autores, acredita-se a
apresentacao de padrdes satisfatdorios ou insatisfatorios diz respeito, a qualidade da agua utilizada nos
tratos culturais e higienizagao dos alimentos.

No que concerne, a identificacdo do Staphyloccocus epidemidis, ressalta-se, que € comum a presenca
em alimentos de modo geral o Staphyloccocus aureus que epidemidis, porém a identificacdo de ambos
em padrdes superiores ao estabelecido pela RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), @ um fator de risco para a salde do consumidor.

Neste tocante, Dolinger et al. (2010), verificou que 35% dos alimentos comercializados em restaurantes
de Itumbiara/GO estavam contaminados com Staphyloccocus aureus, e assim os autores justificaram
que estes motivos sao devido a baixa higienizacao destes.

Aponta-se também que a falta de higienizacdo e controle sanitario foi uma das causas para a relevante
incidéncia de niveis insatisfatorios de Staphyloccocus epidemidis no tomate comercializado em feiras
livres, se considerando a origem deste microrganismo é hospitalar indica-se que houve falha nas Boas
Praticas Agricolas (BPA) e nos processos de transporte, armazenamento e comércio, como por exemplo,
agua contaminada com residuos hospitalares.

A respeito disso, Maia et al. (2011), ao analisar os utensilios em unidades de alimentacao e nutricao
(UAN) hospitalar de Belo Horizonte/MG, detectou que aproximadamente 25% das amostras estavam
contaminadas com Staphyloccocus epidemidis, e sugeriu que tal causa, é devido as insatisfatorias
condigdes de higiene e sanitizagao do ambiente e dos manipuladores e ainda completou que tais achados
é um forte indicativo para o surgimento de surtos ocasionados por intoxicacoes alimentares.

Com relacdo a caracterizacao e categorizacao das bactérias aerdbias, Correia et al. (2017), apesar de
nao ter objetivado categorizar as bactérias, também encontrou resultados proximos, de modo que todas
as suas amostras estavam infectadas por bactérias Gram negativas, sendo mais precisamente as dos
géneros E. Colie Klebsiella.

Diante disso, esse teste configura-se mais uma prova confirmativa, de que o fruto e a hortalica em
evidéncia na pesquisa nao foram produzidos e comercializados dentre os moldes técnicos adequados,
logo, o consumo dos mesmos coloca em risco a seguranca alimentar da populacgao.

Por fim, tais resultados expressam as praticas inadequadas de manejo, cultivo, transporte, armaze-
namento, distribuicao e comercializacao; caracterizando assim, o alimento como inadequado ao consumo
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humano, pois eles podem causar enterocolites e infec¢des sistémicas que podem se agravar e atingir
orgdos como figado, bago e outros (TRABULSI et al,, 2002).

5. CONCLUSAO

Com base nos resultados da pesquisa, verificou que as amostras de tomate e alface comercializadas
nas feiras livres do municipio avaliado, nao atendem os padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), de modo que apresenta niveis de contaminagao microbiologica.

Com a confirmacgao do crescimento de bactérias e fungos nas hortalicas, fica comprovado que ele
nao foi produzido dentro dos moldes técnicos adequados, o que lhe tornou imprdprio para o consumo,
apresentando entao risco de desenvolvimento de DTAS para os consumidores.

Fica evidente também, que ocorre a contaminagao de microrganismos nos vegetais comercializados,
seja no processo de cultivo, transporte ou comercializagdo, sendo uma das possiveis variaveis a agua
utilizada na irrigagao e higienizacao destes. Por conseguinte, torna-se necessario investir no controle
sanitario, a fim de buscar medidas para melhorar a qualidade dos produtos comercializados, pois, tal
problematica afeta a salide plblica como um todo.

Perante o exposto, os resultados obtidos servirdo de alerta para a populacao, como também para o
poder plblico. Dessa maneira, esses estarao informados sobre a qualidade sanitaria do tomate comer-
cializado nas feiras livres da cidade, bem como, estardao conscientizados sobre o risco de doencas de
origem alimentar em que estao expostos.
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