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RESUMO

Pelo cultivo diferenciado, os produtos orginicos podem estar mais expostos a contamina¢do
microbiolégica do que os convencionais, visto que fertilizantes organicos geralmente consistem
de estrume (adubo orgénico), que pode abrigar micro-organismos patogénicos. Com isso,
objetivou-se avaliar a qualidade de frutas e hortalicas organicas comercializadas em duas feiras
livres da Grande Vitéria/ES, bem como as condi¢des higiénico-sanitarias das barracas
que comercializam os produtos. Para avaliagdo das boas praticas foi aplicada uma
lista de verificagdo baseada na Resolugdo RDC 216/2004. Foram coletadas 16 amostras
entre frutas e hortalicas, e submetidas as seguintes analises: pH, acidez total titulavel,
contagem de mesdfilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras, determina¢do do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e a 45 °C e pesquisa de Salmonella spp. Todas
as barracas avaliadas foram classificadas como regulares. A contagem de coliformes a
45 °C acima do estabelecido pela legislagao vigente foi detectada em uma das amostras (6,25 %).
Nessa mesma amostra foi detectada a presenca de Salmonella spp., o que estd em desacordo com
o exigido pela legislacdo brasileira vigente. Apesar de 93,75 % das amostras estarem de acordo
com os padrdes microbioldgicos vigentes, ressalta-se a importancia do controle das fontes de
contaminagio, desde o campo até a comercializagao dos alimentos.

Palavras-chave. analise microbioldgica, alimentos organicos, Salmonella.

ABSTRACT

Due to the differentiated cultivation, the organics products might be more exposed to
microbiological contamination than the conventional products, since the organic fertilizers are
usually consisted of manure (fertilizer compost), and this material might harbor pathogenic
microorganisms. This study aimed at evaluating the hygienic conditions of the stalls in two
street markets of Vitdria/ES, and to assess the quality of organic fruits and vegetables sold in
these locations. For assessing the good practices, a checklist based on Resolution RDC 216/2004
was applied. Sixteen samples of organic fruits and vegetables collected in these street markets
were analyzed on pH, titratable acidity, mesophilic aerobic bacteria, yeasts and molds, determination
of the Most Probable Number (MPN) of total and fecal coliforms, and Salmonella spp detection.
All of the evaluated stalls were classified as regular. The coliforms counting at 45 °C above the
value established by the current legislation were found in one sample (6.25 %). Salmonella spp.
was detected in the same sample, which iwas noncompliant with the Brazilian legislation.
Although 93.75 % of the samples were in accordance with the current microbiological standards,
it is emphasized the importance of controlling the contamination sources, from the field to the food
marketing.
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INTRODUCAO

Desde 1990, a agricultura organica vem
crescendo rapidamente, tanto em drea cultivada
como em numero de produtores e mercado
consumidor’, impulsionado, principalmente, pela
intensa preocupagido dos consumidores com o
uso intensivo de produtos quimicos na agricultura
convencional, pela preocupa¢ao social com a
sustentabilidade, seguranca e a qualidade dos
produtos convencionais®.

A agricultura organica tem atraido a
atengdo do setor de producao de alimentos em
todo o mundo, uma vez que revive principios
da ecoagricultura que englobam o uso do solo,
da agua, a manutencdo da qualidade do ar e a
aplicagdo da horticultura mantendo o respeito ao
meio ambiente e as relacdes sociais, econdmicas
e culturais’.

Os alimentos organicos sdo definidos como
aqueles alimentos in natura ou processados
que sdo oriundos de um sistema organico de
produgdo agropecudria e industrial. A produgio
de alimentos organicos ¢ baseada em técnicas
que dispensam o uso de insumos como pesticidas
sintéticos, fertilizantes quimicos, medicamentos

veterindrios, organismos geneticamente
modificados, conservantes, aditivos e irradiagao*
Dentre 0s alimentos organicos

comercializados tém-se as frutas e hortaligas.
Essas podem ser consumidas cruas e desta
forma, em caso de contaminagdo, tornam-se
importantes veiculos de patégenos®. Devido a
forma diferenciada de cultivo, o produto
organico pode ser mais exposto a contaminagao
microbiolégica do que os produtos convencionais,
uma vez que os fertilizantes organicos geralmente
consistem de estrume (adubo organico), e
este material pode abrigar micro-organismos
patogénicos, tais como Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e Escherichia coli O157:H7°.
Smith® menciona que a  contamina¢ao
microbiolégica dependera principalmente das
praticas de produgdo adotadas e das condigbes
ambientais e, assim sendo, tanto os alimentos
orgdnicos como 0s convencionais estariam
sujeitos ao mesmo nivel de risco.

Embora qualquer patégeno possa se tornar

problema potencial em frutas e hortalicas,
Salmonella  spp. assume relevancia especial
para a saude publica’. Dentre as doengas de
origem alimentar (DOA), as mais criticas sdo
aquelas causadas pela Salmonella spp., considerada
como um dos principais agentes envolvidos
em surtos de infeccdo alimentar registrados em
varios paises®”.

A realizagdo de analises microbioldgicas
e a comparacio dos resultados obtidos com
os  padrdes  estabelecidos  pelos  drgdos
regulamentadores sdo imprescindiveis para
averiguar a qualidade dos alimentos oferecidos
aos consumidores. Entretanto, ndo existem
parametros microbiolégicos para alimentos
provenientes de cultivo organico. Dessa forma,
adota-se como referéncia a RDC n° 12, de
2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria'®, que dispde sobre os
limites microbioldgicos para frutas e hortalicas in
natura. Devido ao aumento da procura por parte
dos consumidores e ao incremento na produgio
organica de alimentos, os produtos organicos
tém ganhando espago no mercado brasileiro.
Entretanto, os relatos sobre a comercializagdo
destes produtos na regido estudada sao
escassos. Informagdes sobre boas praticas e
qualidade  microbiolégica  destes  produtos
sao de relevancia para  contribuir na
determinagdo da escolha dos consumidores.
Deste modo, objetivou-se avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias das barracas de duas feiras
livres da Grande Vitéria/ES, bem como avaliar
a qualidade de frutas e hortalicas organicas
comercializadas nestes locais.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado
no periodo de outubro de 2014 a maio de 2015.
As amostras de frutas e hortalicas organicas
foram coletadas em feiras livres de produtos
organicos localizadas na Serra/ES e em Vitdria/ES,
sendo que existiam 12 e 15 barracas em cada feira,
respectivamente. Em ambas as feiras, 11 barracas
comercializavam apenas frutas e hortalicas
organicas. As barracas foram escolhidas de
acordo com a variedade de produtos
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comercializados.

Inicialmente, os comerciantes foram
contatados para apresentacio dos objetivos da
pesquisa e solicitagio de doagdo de amostras
dos alimentos comercializados. A defini¢do
das amostras a serem coletadas foi baseada nos
seguintes critérios: culturas que permanegam em
contato com o solo, o que possibilita a retengdo
e a sobrevivéncia de micro-organismos, e que
sejam culturas consumidas na forma in natura
(sem cocgdo).

A coleta das frutas e hortaligas foi realizada
no horario de comercializagdio dos produtos.
Os pesquisadores responsaveis pela coleta das
amostras utilizaram luvas e acondicionaram os
alimentos em sacos plasticos disponibilizados
pelos comerciantes. Os sacos plasticos foram
fechados e identificados. Em seguida, foram
transportados em caixas isotérmicas até o
laboratorio. As amostras foram mantidasa 7 + 1 °C
por no maximo 24 h até o momento das analises.
Foi considerada unidade amostral de cerca de
500 g de alimento. Foram coletadas 16 amostras,
sendo 14 hortalicas e apenas 2 frutas, de acordo
com critérios de escolha. Foram coletadas
8 amostras na feira localizada na Serra/ES e
8 na feira localizada em Vitoria/ES.

Do total de barracas que comercializavam
frutas e hortalicas organicas, foram coletadas
amostras em 45,45 % (n = 5). As barracas nas
quais foi feita a coleta foram identificadas como
barracal,2,3,4 e 5. Nas barracas foram coletados os
seguintes alimentos: barraca 1 - alface, morango e
caqui; barraca 2 - manjericao e rucula; barraca 3
— couve, tomate, coentro, e agrido; barraca 4 -
repolho, rabanete, salsa, cenoura, cebolinha,
pepino; barraca 5 - pimentao.

Avaliacao das boas praticas das barracas das
feiras

A coleta dos dados ocorreu por meio de
observagdo direta durante as visitas realizadas
por pesquisador treinado. Para a avaliagdo,
foi utilizada uma lista de verificagdio baseada
na Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria'’, dividida em identificagdo do local,
avaliagdo e classificacio do estabelecimento. A
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lista de verificagdo apresentava quatro blocos de
itens avaliados em cada barraca, totalizando 33
itens, conforme a seguir: ‘instalagdes e utensilios’
(13 itens); ‘abastecimento de agua’ (1 item);
‘habitos higiénicos e vestuario dos manipuladores’
(12 itens) e ‘higiene do alimento’ (7 itens). Cada
item possuia trés possibilidades de resposta:
‘Conforme, ‘Nao Conforme’ e ‘Nao se aplica’ (NA).

A classificacao de cada barraca baseou-se nos
seguintes critérios de pontua¢ao, fundamentados
na Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria':
Bom (75 a 100 % de atendimento dos itens),
Regular (50 a 74,9 % de atendimento dos itens)
e Ruim (0 a 49,9 % de atendimento dos itens).
Adotou-se essa mesma classificagao para cada um
dos quatro blocos da lista de verificagao.

Analises Quimicas

Foram avaliadas a acidez titulavel e o
valor de pH das amostras. Essas analises
foram realizadas com objetivo de caracterizar
quimicamente as amostras. Para determinacao
do pH foram pesadas 5 g da amostra em
um béquer contendo 50 mL de agua e
posteriormente homogeneizado com bastao de
vidro®”. A determina¢do do pH foi realizada por
medida direta em potenciometro devidamente
calibrado (Tecnopon®, Londrina-PR, Brasil).
A acidez total titulavel foi determinado por
titulaggo com NaOH 0,1 N. Foram utilizadas
5 g de amostra e estas foram posteriormente
homogeneizadas juntamente com 50 mL de agua
destilada. Em seguida, adicionou-se trés gotas de
indicador de fenolftaleina 1 %, procedendo-se
as titulagdes, sob agitagdo, com solugio de
NaOH 0,1 N. Os resultados foram expressos em
percentual de acido citrico'.

Analises Microbioldgicas

Os procedimentos empregados nessa etapa
foram realizados de acordo com a metodologia
da American Public Health Association (APHA),
descrita no Compendium of Methodos for the
Microbiological Examination of Food . Foram
pesados 25 g de amostra e em seguida foram
adicionados 225 mL de agua peptonada 0,1 %
previamente esterilizada. A homogeneizagao
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foi feita manualmente durante aproximadamente
5 minutos. Nessa etapa, foi obtida a dilui¢do 10"
da amostra. Em seguida, dilui¢oes decimais
apropriadas foram preparadas e aliquotas dessas
dilui¢oes foram transferidas para meios de cultura
especificos para a determinagdo de cada grupo
microbiano.

A determina¢do de mesdfilos aerdbios foi
realizada pela técnica de plaqueamento em
profundidade utilizando 1 mL das diluigoes
previamente preparadas e em seguida, foi
adicionado Agar Padrio para Contagem (PCA)
(Himedia®), sendo as placas incubadas invertidas
a 35 °C por 48 h. O plaqueamento das aliquotas
foi realizado em duplicata e o resultado expresso
em unidades formadoras de colonias por grama
(UFC/g).

Para determinar a presenca de fungos
filamentosos e leveduras foi inoculado 0,1 mL
das diluicdes das amostras sobre a superficie seca
de agar batata glicose (Aluka®) 2 %, acidificado
a pH 3,5. As placas foram incubadas a 25 £ 1 °C,
por 5 a 7 dias. O plaqueamento das aliquotas foi
realizado em duplicata e o resultado expresso
em unidades formadoras de colonias por grama
(UFC/g).

A determina¢do de coliformes a 35 °C
e coliformes a 45 °C foi realizada pela inoculagdao
de aliquotas de 1 mL de cada dilui¢do previamente
preparada. Foram inoculadas em séries de
trés tubos contendo 9 mL de caldo Lauril sulfato
triptose (Ox0id®), com tubo de Duharm invertidos
(teste presuntivo); em seguida os tubos foram
incubados a 35 °C por 24 - 48 h. A partir dos
tubos com leitura positiva (turvac¢io e formagio
de gas), foram realizados os testes confirmativos
para coliformes totais em caldo Lactose Bile
Verde Brilhante (Himedia®) a 35 °C por 24 - 48 h,
e, coliformes a 45 °C em caldo Escherichia coli
(Acumedia®) a 45 °C por 24 — 48 h. Apds o periodo
de incubacio, realizou-se a leitura dos tubos
positivos e o nimero mais provavel (NMP) foi
quantificado através da leitura na Tabela de
Hoskins".

Para analise de Salmonella spp., 25 g de
amostras foram pré-enriquecidas em frascos
contendo 225 mL de agua peptonada a 1%.
Apoés 24 h de incubagdo, as aliquotas foram

transferidas para 10 mL dos caldos de
enriquecimento, sendo estes o caldo Rappaport
Vassiliadis (Acumedia®) e caldo selenito-cistina
(Acumedia®). A partir desses caldos, foi feita a
repicagem sobre a superficie previamente seca
de placas com meio solido seletivo para
Salmonella spp. Dessa forma foram obtidas
2 placas de Agar Salmonella Shigella (Isofar®),
uma originaria do caldo Rappaport Vassiliadis
(Isofar®) e outra origindria do caldo selenito
cistina e 2 placas do segundo meio seletivo
Agar Verde Brilhante (Isofar”), obtidas do mesmo
modo. As placas, invertidas, foram incubadas a
36 =+ 1 °C por 18 a 24 h. Em seguida, foram
selecionadas 3 a 5 coldnias suspeitas por amostra.
As colonias suspeitas foram mantidas em
dgar PCA (Acumedia®) até a avaliagio pelas
provas  bioquimicas. = Foram  interpretados
como positivos para Salmonella, as culturas
que apresentarem reagdes tipicas nas provas
bioquimicas. Os resultados foram expressos
como presenga ou auséncia em 25 g'°.

Analise dos dados

Os dados obtidos na avaliagio das
condigoes higiénico-sanitarias por meio da lista
de verificagdo foram tabulados em planilhas
do Microsoft Excel® e analisados de forma
descritiva.

Os resultados das analises microbiologicas
foram comparados com o padrio nacional
estabelecido pela RDC 12/2001 para frutas e
hortaligas'®. Para comparagdo foi considerado o
valor estabelecido para amostra indicativa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Adequacgao das boas praticas das barracas das
feiras

Das cinco barracas avaliadas, 60 % (n = 3)
localizavam-se no municipio da Serra/ES e 40 %
(n = 2) em Vitéria-ES. Todas as barracas avaliadas
comercializavam apenas frutas e hortalicas
organicas e possuiam de dois a trés funciondrios.

Em relagio ao atendimento aos itens
propostos na lista de verificagdo, o percentual
de adequag¢ao das barracas variou de 50 a
64,51 %, sendo todas barracas classificadas
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como Regular.

O bloco de Instalagobes e Utensilios
apresentou percentual de adequagdo de 53,84 a
62,53 %, sendo que todas as barracas foram
classificadas como Regular. O bloco que
apresentou maior percentual de inadequagdo
foi o bloco de abastecimento de agua com 100 %
de inadequa¢ao para todas as barracas. Para o
bloco de Higiene dos manipuladores, o percentual
de adequagdo variou de 25 a 58,34 %, sendo
todas as barracas classificadas como Ruim.
O bloco com maior percentual de adequagdo
foi o de Higiene dos Alimentos, sendo que todas
as barracas avaliadas obtiveram 85,71 % de
adequacao.

De acordo com Almeida Filho et al’, na
maioria das feiras livres, as condi¢des higiénicas
de comercializagdo dos produtos alimenticios sdo
insatisfatorias, constituindo-se um importante
fator no processo de contaminagdo e proliferagdo
de doencas de origem alimentar.

Instalagdes e utensilios

As barracas 1, 2 e 4 apresentaram 46,16 %
de ndo conformidade nesse item. As barracas
eram de estruturas de madeira removiveis,
cobertas de lonas com as laterais abertas. Foi
observado que nas bancadas onde sio expostos
os alimentos existiam frestas e as superficies
eram cobertas por tecido. Resultado semelhante
foi observado por Agostinho'® que ao avaliar
barracas de feiras livres de Goidnia/GO
verificou que 121 (52,8 %) nao se encontravam
em condi¢Oes satisfatorias, com as bancadas
forradas com material de dificil higienizacao
e em estado de conservacio inadequado.
Esses resultados indicam a possibilidade de
contaminagdo cruzada, pois as sujidades nas
superficies favorecem a multiplicagdo bacteriana
e podem atrair pragas '>".

A limpeza e desinfec¢ao sdo operagdes
fundamentais para a seguranca dos alimentos.
Entretanto, muitas vezes sdo etapas realizadas
de forma inadequada, o que propicia o
desenvolvimento de  micro-organismos em
superficies e consequentemente torna-se locais
com grande potencial de contaminagao®.

O acondicionamento do lixo nas duas
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feiras era realizado em caixas plasticas vazadas
proximas as barracas, o que pode contribuir para
aproximagdo de vetores e pragas urbanas.

Segundo Correia e Roncada®, as feiras
livres apresentam problemas como falta de
higiene, estrutura  precaria de  barracas,
comercializagdo de produtos ndo permitidos,
falta de seguranga e desorganizagdo. Todos
esses problemas comprometem a qualidade
dos produtos e colocam em risco a saude do
consumidor.

Abastecimento de agua

Em ambas as feiras nao havia disponibilidade
de agua potavel, o que é considerado uma falha
grave, pois impossibilita os manipuladores a
realizarem a higienizacdo correta de maos e
utensilios utilizados durante a comercializacao.
Habitos  higiénicos e  vestuario  dos
manipuladores

Com 75 %, a barraca 1 apresentou maior
percentual de nao conformidade nesse item.
Foi observado uso de esmaltes nas unhas, a
manipulacdo dos alimentos sem a anti-sepsia
das maos. Esse ultimo ocorre pela a falta de
local apropriado para essa agdo. O manuseio
do dinheiro e dos alimentos era realizado pela
mesma pessoa. Este fato pode contribuir para
contaminacido dos alimentos. Nas feiras livres
nao existiam banheiros quimicos disponiveis,
sendo que quando necessario, era utilizado o
banheiro de um restaurante proximo ao local.

A resolugio RDC 275/2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria'> determina que
todos os manipuladores da area de alimentos,
devem manter-se adequadamente higienizados.
Conforme constatado por Audi*, ao analisar
371 manipuladores, verificou-se que mais da
metade nao obedeceu a legislacgdo.

Higiene dos alimentos

Todas as barracas tiveram apenas 14,29 %
de inadequagdo nesse item, portanto, foi o bloco
melhor classificado. Observou-se que os feirantes
separam adequadamente cada tipo de produto,
os alimentos estavam em perfeitas condicdes
de higiene e ndo estavam acondicionados
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juntamente com alimentos estragados e os
alimentos sdo embalados somente com sacolas
plasticas brancas, transparentes e prdprias para
alimentos. Entretanto, os alimentos nao estavam
protegidos contra insetos e poeiras. Segundo
Germano®, os alimentos vendidos nas feiras-
livres estdo expostos ao ar livre tendo maiores
possibilidades de sofrer alteragcdes biologicas,
devido as agdes dos diferentes organismos
atuando sobre eles. Isto se deve ao fato de
receber pouco controle da matéria prima ou
devido a manipulacdo inadequada podendo ndo
somente veicular micro-organismos patogénicos
como também propiciar o desenvolvimento
e a sobrevivéncia desses patdgenos. As frutas
e hortalicas podem estar em contato com a
poluicao urbana, longe da protegio de um
estabelecimento coberto e consequentemente
estdo mais expostos a contaminagdo por micro-
organismos e insetos.

Analises quimicas

Os valores médios de pH e acidez total
titulavel estdao dispostos na Tabela 1. Os valores
de pH dos produtos avaliados variaram de 3,38 a
6,39. Sabe-se que o pH ¢ um fator intrinseco
importante para o desenvolvimento de micro-
organismos em alimentos. Amostras com valor
de pH mais baixo, como no caso do morango
e tomate cereja, podem ser mais suscetiveis
ao desenvolvimento de fungos filamentosos e
leveduras pois estes micro-organismos toleram
estas condi¢bes de pH?>. Estes alimentos
apresentam naturalmente acidos orgénicos em
sua composicao*, o que possivelmente pode ter
contribuido para o baixo valor de pH observado.

Amostras de alface, cenoura, coentro,
couve, manjericdo, pepino, rabanete e rucula
apresentaram valores de pH superiores a 6.
Sabe-se que valores de pH mais proximos de 7
sao mais propicios ao desenvolvimento de
bactérias, principalmente de bactérias
patogénicas.”

Os valores de acidez total titulavel variaram
de 0,6 a 6,8 mg de acido citrico/100 g de amostra.
A acidez total titulavel é um pardmetro envolvido
com a apreciagdo do estado de conservagiao de
um produto alimenticio, ja que, na maioria das

Tabela 1. Valores médios de pH e acidez total titulavel
de frutas e hortalicas organicas de feiras livres da Grande
Vitéria/ES, 2015

Alimento pH Acidez Total Titulavel

(%)
Agrido 5,73 6,8
Alface 6,14 1,9
Caqui 5,93 2,3
Cebolinha 5,97 2,5
Cenoura 6,03 1,3
Coentro 6,25 2,5
Couve 6,08 39
Manjericao 6,39 189
Morango 3,38 2,8
Pepino 6,25 0,6
Pimentao 5,97 1,3
Rabanete 6,28 1,9
Repolho 5,97 3.4
Rucula 6,25 2,4
Salsa 5,92 2,5
Tomate cereja 4,31 1,7

vezes, a decomposicao do alimento quase sempre
altera a concentragdo de ions de hidrogénio®,
além de influenciar as caracteristicas sensoriais
dos alimentos. Esse parametro pode variar em
funcao do grau de maturagao e das condigoes de
crescimento?.

Analises microbiologicas

Os resultados das amostras avaliadas
encontram-se descritos na Tabela 2.
A contagem de mesofilos aerdbios

nas amostras variou de 4,1 a 7,7 log UFC/g.
Resultado semelhante foi observado por Maffei
et al’> que observaram variagio da contagem
desses micro-organismos de 5 a 7 log UFC/g.
Santos et al® também encontraram resultados
semelhantes em frutas e hortalicas minimamente
processadas, com contagem total de mesofilos
aerébios variando de 2,3 a > 9,8 log UFC/g.
Nao estd previsto na legislacio brasileira o
padrao microbioldgico para mesoéfilos aerdbios.

415



Ferreira AB, Alvarenga SHF, Sdo José JFB. Qualidade de frutas e hortaligas orgénicas comercializadas em feiras livres. Rev Inst Adolfo Lutz.

Sao Paulo, 2015;74(4):410-9.

Tabela 2. Contagem total de aerdbios mesdfilos, fungos filamentosos e leveduras, coliformes a 35 °C, coliformes a 45° C e presen¢a
de Salmonella spp. de frutas e hortalicas orgéanicas de feiras livres da Grande Vitoria/ES, 2015

Mesofilos AT Coliformes C011f0§mes
. pp filamentosos e o a45°C Salmonella spp.
Alimento Aerobios a35°C
(log UFC/g) leveduras (NMP/g) (NMP/g) (em25g)
gLUrLig (log UFC/g) J

Agrido 7,4 5,4 >1,1x10° <3 Auséncia
Alface 5,6 5,7 1,1 x10° <3 Auséncia
Caqui 6,1 < 10 est. 23 <3 Auséncia
Cebolinha 6,4 43 >1,1x10° 3,6 Auséncia
Cenoura 6,0 5,7 >1,1x10° <3 Auséncia
Coentro 6,5 6 >1,1x10° <3 Auséncia
Couve 4,7 5,5 2,1x10? <3 Auséncia
Manjericao 5,5 4,4 4,6 x 10° 6,1 Auséncia
Morango 4,5 59 9,3x10° <3 Auséncia
Pepino 6,4 < 10 est. > 1,1 x10° <3 Auséncia
Pimentao 4,9 4,0 6,1 <3 Auséncia
Rabanete 5,5 4,7 4,3x102 <3 Auséncia
Repolho 4,1 4,6 <3 <3 Auséncia
Rucula 6,5 5,2 >1,1x10° <3 Auséncia
Salsa 6,1 53 >1,1x10° 1,2x 107 Presenca
Tomate cereja 7,7 5,7 1,5x 10 <3 Auséncia

Entretanto, essa analise é importante, pois auxilia
na indicagdo de vida de prateleira e qualidade
microbiologica dos alimentos**®. Os alimentos
com maior contagem foram tomate e agrido.
Esse resultado é corroborado pelo encontrado por
Maistro et al*” que detectaram a maior contagem
desses micro-organismos em amostras de agrido,
independentemente do sistema de empacotamento,
o que evidencia uma contaminagdo inerente deste
produto.

Para fungos filamentosos e leveduras,
a contagem variou de 4,0 a 6,0 log UFC/g.
Maffei et al® e Oliveira et al*® também observaram
resultado semelhante para este grupo de micro-
organismos ao analisar qualidade de frutas
e hortalicas organicas. Apesar da legislacdo
brasileira nao indicar limite para estes micro-
organismos em frutas e hortalicas, Ferreira et al®
recomendaram contagem inferior a 4 log UFC/g
para garantir a protecdo a saude do consumidor,
pois em contagens superiores pode haver
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producdo de micotoxinas. Além disso, a analise
deste grupo de micro-organismos é importante,
pois a alta contagem também estd relacionada
a maior chance de deterioragdo do alimento.

Nas frutas, a contagem de coliformes a
35 °C variou de 23 a 9,3 x 10> NMP/g. O indice de
coliformes a 35 °C avalia as condigdes higiénico-
sanitdrias gerais dos alimentos. Esse resultado
situa-se na faixa encontrada em outros estudos
com frutas, conforme verificado por Pinheiro
et al*® e Smanioto et al*® que encontraram
contagem de coliformes a 35 °C variando de
<3a24x10°NMP/ge<3allx 10’ NMP/g,
respectivamente. Segundo Pinheiro et al*®, os
coliformes a 45 ° C podem indicar contaminagao
de origem fecal recente, sendo que a deteccao
de elevado numero pode estar relacionada a
possivel presenca de patdgenos intestinais,
como E. coli e Salmonella spp. Segundo a RDC
12/2001", a contagem maxima de coliformes
45 °C para morangos é de 2 x 10° UFC/g e para
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as demais frutas, 5 x 10> UFC/g. Visto que esses
micro-organismos nao foram detectados nas
amostras de frutas, esses alimentos atendem
a legislacao vigente. Resultado semelhante foi
observado por Smanioto et al* que também
encontraram todas as amostras de frutas de
acordo com o padrao da legislagao.

Para as hortaligas, a contagem de coliformes
a 35 °C variou de < 3 a > 1,1 x 10° NMP/g.
Essa contagem foi menor do que as detectadas
por Arbos et al® que encontraram variagdo
de < 3 a > 24 x 10° NMP/g em hortalicas
organicas. Os coliformes a 45 °C foram
encontrados em cebolinha, manjericio e salsa.
A contagem maxima de coliformes 45 °C em
hortaligas estabelecida pela legislacao vigente é
de 1 x 10> UFC/g, portanto, a amostra de salsa
encontra-se com contagem acima do permitido
e consequentemente impropria para o consumo.
Em estudos realizados por Maffei et al’>, Arbos
et al* e Abreu et al*, observou-se que hortalicas
organicas apresentavam contagem de coliformes
45 °C superior ao exigido pela legislagdo.

A presenca de Salmonella spp. foi detectada
na amostra de salsa, o que esta em desacordo
com o exigido pela legislacao brasileira vigente™.
A presenca deste patéogeno é inaceitavel em
alimentos devido ao alto risco para a saude.
Resultados semelhantes foram encontrados por
Arbos et al’' que detectaram presenca de Salmonella
em amostras de alface e cenoura provenientes
do cultivo organico. Outros estudos conduzidos
no Brasil, também detectaram a presenca deste
patégeno em vegetais®?’. Em estudo realizado por
Maffei et al® ao avaliar a qualidade microbiologica
de frutas e hortalicas organicas comercializadas
em Araraquara/SP ndo foi detectada a presenga
de Salmonella spp. nas amostras. Machado et al*
ao avaliar frutas e hortalicas organicas submetidas
a diferentes processos de adubacio também
nao encontraram esse patdgeno nas amostras.
Alimentos  comercializados como  organicos
devem atender a especificagdes exigidas para
a certificacdo, a qual ndo admite que o esterco
animal seja usado antes de sua correta
compostagem®’.

Ao término do trabalho foram desenvolvidas
atividades de orientacdo com a finalidade de

esclarecer os cuidados higiénico-sanitarios
adequados para a comercializacio de alimentos
e as boas praticas. Além disso, é preciso que os
6rgdos responsaveis fiscalizem as feiras e
contribuam para tornar o ambiente das feiras
mais adequado e sem riscos para a saude do
consumidor.

CONCLUSAO

As condigdes higiénico-sanitarias de venda
dos alimentos foram classificadas como regulares,
sendo as maiores inadequagdes vistas nos itens
de abastecimento de d4gua e higiene dos
manipuladores, que podem  favorecer a
contaminacio dos alimentos. E necessério que
sejam feitas varias agdes como disponibilizagdo
de banheiros e locais para higiene de maos,
instru¢do quanto aos materiais adequados para
constru¢do das barracas e orientagdo geral sobre
as boas praticas na manipula¢ao dos alimentos.

Apesar do baixo numero de amostras
analisadas, a maioria mostrou-se em acordo com
o padrio microbioldgico estabelecido pela
legislacao vigente que estabelece o maximo de
100 UFC/g para coliformes a 45 °C e auséncia
de Salmonella em 25 g da amostra. Apesar do
baixo numero de amostras imprdprias para o
consumo, sao importantes ag¢des que visem o0
controle das possiveis fontes de contaminagido
dos alimentos desde o campo até o momento da
comercializagdo.
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