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INTRODUCAO

A qualidade e a seguranca microbioldgica dos alimentos séo temas de alta relevancia, a
preocupacdo com a qualidade do que esta disposto na mesa dos brasileiros é alvo de destaque
em indmeras linhas de pesquisa. Dentro do tradicional prato feito do brasileiro destaca-se a
presenca do feijdo, arroz e salada, sendo esse Ultimo caracterizado normalmente pela presenca
de alface, tomate e cebola. Entretanto nos Ultimos anos observa-se a entrada de outras hortalicas
dentro deste prato, como a couve e acelga, assim com 0 uso de raizes como a cenoura €
beterraba.

A couve e a acelga possuem grande nimero de variedades, sendo em formato, tamanho
e coloracdo. Além das caracteristicas fisicas ainda podem ser divididas entre as de crescimento
vegetativo em solo, ou as hidrop6nicas onde, o substrato do solo é substituido por agua. A
preocupacdo das condicBes de crescimento, colheita e forma de armazenamento e transporte
sdo fomentadas pelas baixas condi¢des sanitarias em alguns casos ou o descaso com os cuidados
higiénicos basicos.

O livre comercio traz consigo uma vasta gama de possibilidades, onde os produtos
podem ser comercializados, em diferentes comeércios sob diferentes condi¢des. A dindmica de
vendas de produtos como frutas, verduras e hortalicas podem ocorrer em mercados publicos,
onde a venda de diferentes tipos de produtos pode acontecer, desde itens e acessérios para
cozinha a carnes e legume. A maior preocupagdo com esses ambientes abertos € a exposicdo
dos alimentos aos agentes presentes no ar que podem percorrer todo o ambiente, sem falar no
grau de contaminagdo por manuseio através de diferentes individuos.

Diante da gama de problemas que a falta de cuidados higiénicos pode causar dentro da
sociedade e levando em consideragéo o grau de contaminagdo que esse ambiente aberto pode

oferecer, este trabalho buscou realizar uma analise microbioldgica de duas hortalicas (Couve
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Manteiga— Brassica Oleracea, Acelga — Beta Vulgaris Var. Cicla) comercializadas no mercado

publico a céu aberto de Sao Bento — PB.

METODOLOGIA

A compra das hortali¢as ocorreu em junho no mercado publico da cidade de S&o Bento
— PB, ap6s a compra as hortalicas (couve manteiga e acelga) foram acondicionadas em um
recipiente térmico para transporte até o laboratério de microbiologia da Universidade Federal
de Campina Grande, no Campus de Patos — PB. Ao chegar no laboratério as amostras foram
separadas e deu-se inicio ao processamento para analises microbioldgicas.

Todas as andlises seguiram o Manual de métodos de andlise microbioldgica de
alimentos e agua (Silva et al., 2017) dentre as pesquisas realizadas sdo listadas crescimento de
microrganismos mesofilos, coliformes totais, coliformes termotolerantes, e pesquisa para
presenca de E. coli e Salmonella spp.

Para pesquisa inicial foi realizada o processamento de 10g de cada amostra em 90 mL
de agua peptonada (obteve-se a solucdo 1071), logo apds isso se realizou os processos de
diluicdo com a transferéncia de 1mL da primeira solucdo para um tubo contendo 9mL de agua
peptonada (obtendo-se assim a solugdo 10~2), seguindo esse mesmo padrdo de diluicdo até se
obter dilui¢des a 10~5. Com os tubos contendo as diluic@es foi entdo realizado a transferéncia
de 1mL para placas de petri contendo agar padrdo para contagem (PCA) em triplicatas para
cada amostra, foram entdo encubadas por 24h a 37°c em uma estufa bacteriolégica, apds a
incubacdo ocorre a contagem e registro do nimero de crescimento de colénias. (Silva et al.,
2017)

Para pesquisas de coliformes totais e termotolerantes foi utilizado inicialmente o Caldo
Lauril Sulfato Triptose (CLT) com tubos de Duhan invertidos para verificagdo da producéo de
gas e encubados a 37°c por 24h em estufa bacterioldgica. As amostras positivas eram
transferidas para Caldo Verde Brilhante Lactose Bile (VBLB) para confirmacéo de coliformes
totais, para confirmacgéo de termotolerantes as amostras eram transferidas do CLT para caldo
EC Medium desta vez encubados a 45°c em banho maria também contendo os tubos de duhan
invertidos por 24h. as amostras contendo resultados positivos nos testes de coliformes
termotolerantes eram transferidos atraves de uma algada com alga de platina para placas de petri
contendo o agar azul de Metileno (EMB) para observar o crescimento das colénias e avaliar se
apresentavam caracteristicas tipicas para presenca de E. Coli. (Silva et al., 2017)

Para a analise de Salmonela Spp. Foram processados 25g de cada amostra junto a 225mL
de agua peptonada, a solugéo obtida foi entdo incubada em estufa bacteriologica a 37°c por 24h.
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apos isso 1mL desta solucdo foram transferidos para tubos contendo caldo Tetrationato (TT) e
caldo Selenito-Cistina (SC) e encubados novamente em estufa a 37°c por 24h, em seguida
foram transferidas através de alcadas e técnicas de estriamento para os agares Agar Xilose
Lactose Dextrose (XLD), Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Entérico Hectoen (HE) que foram
incubados a 35°C por 24h. apos caracterizacdo do crescimento ocorrem as transferéncias para s
Agar Ferro Triplice Actcar (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA), incubados a 35°C por 24h, para

confirmacéo da presenca indicativa de Salmonela Spp. (Silva et al., 2017)

REFERENCIAL TEORICO

As pesquisas acerca da qualidade alimentar vem ganhando destaque dentro da
microbiologia, a preocupacdo com a saude da populacdo em geral é um tema de alta relevancia
dentro de inimeras discuss¢des dentro da nossa sociedade. (MARTINS & FERREIRA, 2018).

A comercializagdo em mercador abertos envolvem inumeras praticas de disposicéo de
alimentos, diferentes métodos de armazenagem e transporte, sem citar a preocupacdo com a
forma de manipulacdo dos diferentes consumidores. (GUIMARAES et al., 2018; OLIVEIRA
et al., 2021) o mercado a céu aberto oferce ndo s6 esse mais inumeras problematicas, como a
comercializacdo de diferentes produtos que podem oferecer possibilidade de contaminacgdo
cruzada. (VIANA et al., 2018).

Além da preociupagdo com a contaminagdo surge a importantancia do cuidao com 0s
alimentos antes do consumo, o0 aumento dos casos de intoxicacdo cada vez mais graves
associados a esses ambientes, torna a discucdo ainda mais atual. (BERNARDES et al., 2018)

Dentro dos estudos acerca da analise microbioldgica desses ambientes ja se encontram
pesquisas que confirmam a presenca de mesofilos, coliformes totais e termotolerantes além de
Salmonella spp. (SOUZA et al 2020; PEREIRA et al., 2019; SILVA et al., 2021) assim como
outros patogenos (ANDRADE et al., 2022).

Pesquisas associadas a hotalicas (SILVA et al., 2021) e a couve por exemplo ja denota a
presenca de patdgenos associados ao seu estado de venda e também a preocupagdo com
mecanimos de sanitizagdo (ALVES et al 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Para contagem de microrganismos mesofilos foi observado o crescimento em todas as
diluicdes com col6nias incontaveis até a diluicdo 10~* para ambas as amostras. O crescimento

de mesofilos € esperado e embora ndo ocorra um padrdo para crescimento definido pela Anvisa
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para essa classe, o crescimento de incontaveis é alarmante para concentracdes até 10™% e

corrobora com outros achados como os de (SOARES et al., 2006).

Para pesquisas coliformes totais as amostras apresentaram resultados de tubos com
turbidez e producédo de gas em todas as diluicdes. Sendo assim trasnferidas para o caldo Caldo
Verde Brilhante Lactose Bile (VBLB) que também apresentou crescimento e producdo de gas
em todos as dilui¢cGes confirmando assim a presenca de coliformes totais. Para a confirmagéo
dos coliformes termotolerantes (fecais) as amostras eram transferidas do CLT para caldo EC
Medium e foi evidenciado a presenca de turbidez e producdo de gas em amostras com diluicéo
até 10~* para acelga e 10~° para couve, 0 que corrobora com os trabalhos de (ANDRADE et
al., 2022; SOUZA et al 2020; PEREIRA et al., 2019; SILVA et al., 2021). que trabalhou com
hotalicds e com a couve que encontraram resultados semelhante. O teste EMB mostrou que
74% das cepas de acelga séo tipicas de E. coli, e 80% na couve mais uma vez em sintonia com
os trabalhos de (SOUZA et al 2020; PEREIRA et al., 2019) que encontram a presenca de entre
60% e 85% nas amostras.

Na pesquisa para presenca de Salmonella spp. Forma isolados 16 cepas tipicas, sendo 9
da couve e 7 da acelga. A presenca da Salmonella spp. O que vai contra alguns trabalhos da
area como os de ALVES et al 2019 e SILVA et al., 2021; que declararam auséncia de

Salmonella spp em suas amostras de couve.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos trazem a tona discussdes relevantes dentro de diferentes
problematicas, a preocupacao com manipulacao dos alimentos, a qualidade alimentar, os riscos
de contaminacdo e 0s casos de intoxicacdo podem ser um problema para sociedade quando
avaliado em amplo aspecto de observacdo. A presenca nao s6 de mesofilos, assim como uma
alta concentracao de coliformes é preocupante. A presenca de E. Coli e Salmonella spp tornam
as hortaligas improprias para 0 consumo.

Dentro deste aspecto de observacéo as boas praticas de higiene néo so na colheita, mas
no transporte, armazenamento e forma de disposicdo no mercado sdo indica¢Ges que podem
trazer melhora para a qualidade destes aliementos, a realizacdo de boas préaticas de sanitizagdo
antes do consumo, podem trazer bons resultados, e trazer mais segurnaca para a mesa dos

brasileiros.

Palavras-chave: Analise de Alimentos, Qualidade Alimentar, Analise Microbioldgica, Acelga,

Couve
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