Artigo Original

Analise bacteriol6gica de frutos e hortalicas
em mercados frutiferos publicos e privados de
Juazeiro do Norte-CE

Bacteriological analysis of fruits and vegetables in public and private fruit markets in Juazeiro do

Norte-CE

Fabrina Moura de Alves Correia’
Jélia Danniely Pereira Santos?
Cicero Roberto Nascimento Saraiva®
Livia Maria Garcia Leandro?

Alisson Dias Frutuoso®

Unitermos:
Bactérias. Frutas. Hortalicas. Higiene dos Alimentos.
Doengas Transmitidas por Alimentos.

Keywords:
Bacteria. Fruits. Vegetables. Food Hygiene. Foodborne
Diseases.

Endereco para correspondéncia:

Fabrina Moura de Alves Correia

Rua Argentina Evangelista Leite, 85 - Bairro Sao José
- Juazeiro do Norte, CE, Brasil - CEP: 63044-170
E-mail: fabrina@leaosampaio.edu.br

Submisséio:
1 de julho de 2016

Aceito para publicagéo:
6 de fevereiro de 2017

Biomédica, Juazeiro do Norte, CE, Brasil.

SRl

RESUMO

Introdugéio: Os frutos e hortaligas s@o essenciais para o corpo humano como fonte de nutrientes
e energia. Apesar do seu comércio ser bastante popular em mercados livres, onde seus pregos sdo
mais acessiveis, as condi¢ées higiénicas ndo sdo adequadas, colocando em risco o consumidor. A
cada ano, os surtos de doencas transmitidas por alimentos aumentam, tornando-se um grande
problema de saude publica. As bactérias destacam-se entre o grupo de microrganismos mais
patogénicos aos alimentos, podendo infectd-los desde a fabricagéo até a venda, se as medidas
higiénicas ndo forem tomadas de maneira correta e se o ambiente for propicio a multiplicagéo.
Objetivo: Analisar frutas e hortaligas provenientes de mercados publicos e privados de Juazeiro
do Norte, CE, avaliando a presenca de microrganismos em meio Agar Sangue, EMB, Sabouraud e
Agar BHI. Método: Estudo de cardter andlitico descritivo, sendo avaliadas a presenga ou auséncia
de microrganismos nas superficies dos frutos e hortaligas. Estas amostras foram randomizadas
e obtidas diretamente das superficies dos alimentos comercializados nos mercados publicos e
privados. As coletas foram realizadas em 20 frutos e 30 hortalicas, totalizando 50 amostras.
Resultados: Tanto nos mercados publicos como privados, houve crescimento bacteriano e fungico,
destacando-se a Eschechiria coli. Também foi identificada a contaminagéo por Klebsiella, Staphylo-
coccus aureus e Bacillus sp. Além disso, foi constatada a presenga de bactérias e crescimento de
fungos em todas as amostras. Concluséio: Em fungdo da presenca desses microrganismos, é
possivel alertar sobre cuidados que devem ser tomados na hora da compra do alimento, para
que possa evitar surtos de doengas e, assim, garantir a satde da populagéo.

ABSTRACT

Introduction: Fruits and vegetables are essential for the human body as a source of nutrients
and energy. Although its trade is very popular in free markets, where its prices are more affor-
dable, the hygienic conditions are not adequate, thus putting at risk the consumer. Each year,
outbreaks of foodborne illnesses increase, becoming a major public health problem. Bacteria
stand out among the group of microorganisms most pathogenic to food, and can infect them from
manufacturing to sale if the hygienic measures are not done correctly and if the environment is
conducive to multiplication. Objective: To analyze fruits and vegetables from public and private
markets, from Juazeiro do Norte, CE, evaluating the presence of microorganisms in Blood Agar,
EMB, Sabouraud and BHI Agar. Methods: The study is analytical descriptive, being evaluated the
presence or absence of microorganisms on the surfaces of fruits and vegetables. These samples
were randomized and obtained directly from the surfaces of fruits and vegetables from public and
private markets. Twenty fruits and 30 vegetables were assessed, totaling 50 samples. Results:
In both public and private markets, there was bacterial and fungal growth, especially Eschechiria
coli. Contamination by Klebsiella, Staphylococcus aureus and Bacillus sp. In addition, bacteria and
fungi growth were observed in all samples. Conclusion: The presence of these microorganisms
makes it possible to alert about the care that should be taken when buying food, so that it can
prevent disease outbreaks and thus guarantee the health of the population.
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INTRODUCAO

A alimentacdo adequada é de extrema importancia
para garantir a protecéo em satde, melhorando, assim, a
qualidade de vida'.

Para que o alimento possa fornecer nutrientes ao ser
humano, deve ser processado de acordo com cada etapa
referida, com condicées higiénicas, armazenamento e
transporte adequados, além de utilizar matéria prima de
qualidade. Se essas condicées forem seguidas de maneira
incorreta, o alimento pode a vir se tornar uma fonte de
doencas?.

O alimento pode ser favordvel para o crescimento
microbiano devido a varios fatores ambientais extrinsecos
e infrinsecos, dentre eles temperatura e umidade. Destes
grupos destacam-se o pH, dgua e composicao do alimento®.
O pH dos alimentos interfere no crescimento e sobrevivéncia
microbiana, tanto no processamento, estocagem ou na sua
distribuicéo®.

As doencas transmitidas por alimentos sdo um
problema sério de satde, com aumento de surtos a cada
ano®. Entretanto, por causarem sinfomas considerados
“leves”, os surtos sdo dificilmente notificadosé. Normal-
mente, sGo causados por microrganismos que se instalam
no corpo humano, pela ingestdo de dgua ou alimentos
contaminados’.

A sindrome, resultado do consumo de alimentos conta-
minados, é conhecida como Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA)8. Dentre os vdarios microrganismos contami-
nantes de alimentos, as bactérias se sobressaem em decor-
réncia de ser o agente patogénico causador da maioria dos

surtos alimentares’.

Compondo o grupo dos principais causadores de doengas
relacionadas com ingestdo de alimentos contaminados
est@o os microrganismos: Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmo-
nella sp., Shigella sp., Campylobacter jejuni, Escherichia
coli (E. coli enteropatogénica, E. coli enteroinvasora, E. coli
enterotoxigénica, E. coli entero-hemorrégica), Yersinia ente-
rocolitica, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus e Listeria
monocytogenes'©.

Normalmente, o alimento contaminado né@o possui
aspectos de contaminacéo, apresentando cor e odor normais.
Sendo assim, o consumidor, sem as devidas orientacées sobre
o perigo envolvido, ndo consegue identificar o alimento possi-
velmente infectado, tornando complicado o rastreamento
das toxi-infecgdes'".

A contaminacdo das frutas é proveniente normalmente
das matérias primas, da lavagem, das condicées higié-
nicas dos manipuladores e do ambiente ao qual estéo
expostas'?.

Em mercados livres é comum a presenca de criancas
e jovens manipulando alimentos e estes, assim como os
comerciantes adultos, ndo conhecem os preceitos da
manipulagéo higiénica adequada, ndo garantindo um
alimento livre de microrganismos e de qualidade para os
consumidores'3.

As feiras livres sdo locais tradicionais de venda de
alimentos a varejo, consideradas um comércio mével. Porém,
o consumidor deve estar atento d&s condigdes higiénico-
sanitdrias do local'.

Varios estudos vém ressaltando a venda de alimentos
em feira e sua problemdtica, sendo apontados alguns
fatores principais como mds condigdes higiénicas das
bancas (mofadas, quebradas, Umidas, sujas), produtores
(vestimenta inadequada e manipulacédo sem devida
higienizacdo). Devido a esses fatores, as feiras se tornam
ambientes propicios para aparecimento e proliferacdo de
microrganismos'®.

Para garantir seguranca e qualidade aos alimentos
vendidos nas ruas, devem ser realizados estudos
e pesquisas sobre a epidemiologia, infraestruturas
adequadas, além de avaliagdo sobre a capacitagéo dos
comerciantes'é.

Tendo em vista os riscos de surtos alimentares que a
populacdo estd exposta, este trabalho teve como obje-
tivo verificar a presenca de microrganismos em frutos
e hortalicas vendidos em mercados frutiferos publicos
e privados.

METODO

As andlises das amostras foram realizadas no Laboratério
de Microbiologia da Centro Universitario LeGo Sampaio,
localizado na cidade de Juazeiro do Norte, CE.

O estudo realizado é de cardter analitico descritivo, sendo
avaliadas a presenca ou auséncia de microrganismos nas
superficies dos frutos e hortalicas.

As amostras foram obtidas pela compra de frutos e horta-
licas na cidade de Juazeiro do Norte, CE. Estas amostras
foram randomizadas e obtidas diretamente das superficies
dos frutos e hortalicas comercializados nos mercados pUblicos
e privados.

As coletas foram realizadas em 20 frutos e 30 horta-
licas, totalizando 50 amostras, utilizando 10 amostras de
cada, incluindo tomate (Solanum lycopersicum), pimentdo
(Capsicum annuum), alface (Lactuca sativa), cebolinha (Allium
fistolosum) e coentro (Coriandrum sativum).

Para as andlises, utilizou-se kit para coloragdo de gram,

solucao de cloreto de sédio 0,9% e solugéo de perdxido de
hidrogénio.
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Os meios de cultura utilizados foram: Agar Sangue, Agar
EMB (Eosin Methylene Blue), meio de enriquecimento Brain
Heart Infusion (BHI), meio Sabouraud e meio de transporte
Stuart.

O meio de cultura Stuart foi fornecido pronto para uso
pelo fabricante, em tubos. E os meios Agar Sangue, Agar
EMB, meio BHI e Sabouraud, para crescimento fungico, foram
preparados de acordo com as especificacdes do fabricante
e esterilizados em autoclave.

O material foi coletado da superficie de cada um dos
frutos e hortalicas, com swab estéril umedecido em cloreto
de sddio a 0,9%, sendo inoculados em meio BHI e levados
para estufa a 37° C por 24 horas, apds foi semeado em
Agar sangue, EMB e Sabouraud.

As identificacées foram realizadas primeiramente pelo
aspecto das colénias desenvolvidas. Posteriormente, seme-
ados nos meios de identificacéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas andlises microbiolégicas de 50 amostras de frutos
e hortalicas, distribuidas em mercados publicos e privados,
foram observados presenca de bactérias e crescimento de
fungos em todas as amostras, sendo isoladas em grupos
de bactérias gram positivas e gram negativas, bolores e
leveduras.

Dentre o grupo de bactérias gram positivas, foram detec-

tados e isolados Bacillus spp. e Stapylococcus aureus em
todas as amostras.

No grupo de bactérias gram negativas foram encontradas
Escherichia coli e Klebsiella.

E. coli e Klebsiella foram isoladas nas amostras de
alface, cebolinha, coentro, pimentéo e tomate, referentes a
mercados privados. Em relac@o aos mercados publicos, foi
isolado apenas o género Klebsiella em todas as amostras
(Figuras 1 e 2).

Na pesquisa em campo, foi observada manipulacéo
inadequada dos vendedores, falta de higiene das bancadas
onde estava o alimento, além de ter sido observada a
presenca de detritos.

E. coli estava presente nos frutos e hortalicas referentes
aos mercados privados e ndo foi detectada a sua fonte de
contaminacédo, |G que esta pode ser de vérias fontes, como o
solo, dgua contaminada e processamento. Segundo dados de
Islam et al.'”, a manipulacéo incorreta e imprépria pode ser
um dos principais contaminantes dos alimentos.

A deteccéo de E. coli nessas amostras demonstrou que
houve contaminacéo de origem fecal e sua presenca indica
que as hortalicas estdo fora dos padrées exigidos para o
consumo humano. Segundo andlise de Oliveira'®, dez, do
total das 24 amostras de hortalicas, foram positivas para
coliformes fecais.

Quando Klebsiella é encontrada, pode indicar uma
contaminagdo recente. A predomindncia de Staphylococcus
aureus no alimento pode indicar uma contaminacéo cruzada
entre a preparacéo do alimento, as superficies e o préprio
alimento' (Figuras 3 e 4).

Quando é detectada a presenca de fungos em némero
elevado, eles sdo capazes de produzir enzinas em grande
variedade, causando deterioracdo dos frutos e hortalicas.
Os bolores presentes no alimento ainda podem produzir
substéncias téxicas, deixando-os inapropriados para o
consumo?°,
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Figura 1 — Porcentagem de bactérias presentes nas amostras de mercados privados - Juazeiro do Norte, CE.
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Figura 2 — Porcentagem de bactérias presentes nas amostras de mercados publicos - Juazeiro do Norte, CE.
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Figura 3 — Porcentagem de fungos encontrados nas amostras de mercados privados em Juazeiro do Norte, CE.

CONCLUSAO

Mediante aos resultados obtidos, foi confirmado cresci-
mento bacteriano e fingico em todas as amostras analisadas,
em ambos os tipos de mercados. Esses microrganismos
encontrados podem vir a causar alguns surtos nos seres
humanos, afetando assim a sadde publica.

Foi observado que a maioria dos locais apresentou um
perfil higiénico-sanitdrio ndo adequado, necessitando de
maior aten¢do para saneamento bésico e melhorias de

estrutura. Embora a confirmacdo de contaminacéo por coli-
formes, Salmonella spp. néo foi isolada, atendendo assim
ao padrdo microbiolégico vigente.

O resultado obtido também serve de alerta ao consumidor
para que esteja atento & procedéncia do alimento e para que
possa avaliar as condicées em que este se encontra, |d que
os mesmos ficam expostos por um longo periodo de tempo
em locais sem condicées higiénicas adequadas e sendo
manipulados de forma incorreta.

BRASPEN J 2017; 32 (1): 3-7

6



Anadlise bacteriolégica de frutos e hortalicas em mercados frutiferos de Juazeiro do Norte-CE

120%

100% -

m Leveduriforme

EBolor

80% -
60% -
40% -
20% -
0% - T T T T

Alface  Cebolinha Coentro

Pimentdo

Tomate

Figura 4 — Porcentagem de fingos encontrados nas amostras de mercados publicos em Juazeiro do Norte, CE.
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