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Resumo: A busca por uma alimentacdo mais saudavel e equilibrada é cada
vez maior. Os consumidores estdo preocupados com a saude e em vista disso,
estdo mudando seus habitos alimentares e procurando por uma qualidade de
vida melhor, através de uma alimentacdo mais adequada e nutritiva com
produtos de origem vegetal. Entretanto, a incerteza da qualidade é um dos
fatores que dificultam o seu consumo pois estes alimentos sédo fontes de
contaminagdes por microrganismos. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a qualidade e a seguranca microbiolégica em hortalicas, como alface,
couve e espinafre encontradas nos estabelecimentos publicos dos municipios
de Itapira e Mogi Mirim através da coleta de amostras de hortalicas de pacotes
em estabelecimentos publicos, como supermercados e feiras e os resultados
encontrados foram o crescimento de bactérias em quase todas as placas de
Petri em que foram realizadas as semeaduras. Desta forma, podemos dizer
que realizacdo de analises e avaliacbes microbiolégicas periodicas do
Ministério da Agricultura em hortalicas é fundamental em vista que esses
alimentos sdo alvos dos perigos causados pelos microrganismos.
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Abstract: The search for a healthier and more balanced diet is growing.
Consumers are concerned about health and, in view of this, are changing their
eating habits and looking for a better quality of life, through a more adequate
and nutritious diet with products of plant origin. However, quality uncertainty is
one of the factors that make it difficult to consume because these foods are
sources of contamination by microorganisms. Therefore, the objective of this
study was to evaluate the quality and microbiological safety of vegetables such
as lettuce, cabbage and spinach found in public establishments in the
municipalities of Itapira and Mogi Mirim through the collection of samples of
vegetables from packets in public establishments, such as supermarkets and
fairs and the results found were the growth of bacteria in almost all Petri dishes
in which the sowing was carried out. In this way, we can say that conducting
periodic microbiological analyzes and evaluations of the Ministry of Agriculture
in vegetables is fundamental in view that these foods are targets of the dangers
caused by the microorganisms.
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INTRODUCAO

A busca frequente por uma alimentacdo saudavel tem crescido nas
tltimas décadas, o consumidor vem ganhando consciéncia maior da sua
importancia e por conta disso, tem dado preferéncia a frutas e hortalicas em
detrimento de produtos industrializados (PINTO, 2007; PEREZ et al., 2008).
Principalmente pelo surgimento das doencas degenerativas contrastando com
a preocupacdo para o0 aumento da expectativa de vida. Diante disso, o
consumo de alimentos de origem vegetal torna-se imprescindivel para a boa
saude que incluem porcdes diarias de frutas e hortalicas (COELHO et al., 2007;
COSTA et al., 2012)

A sociedade tem se preocupado mais com a seguranca dos alimentos,
principalmente com produtos considerados saudaveis. Segundo a revista Food
Ingredients Brasil (2008, p.33) “um conceito importante na garantia de um
alimento saudavel é dos perigos que podem ser de origem bioldgica, quimica e
fisica”. Os de origem biolégica sdo 0s microrganismos, 0S principais
causadores de contaminacdes de alimentos.

A preocupagcdo com 0s riscos causados por microrganismos
patogénicos a saude publica, aumentou significativamente (SANTOS, 2010).
Segundo o comité da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(WHO/FAOQO), patologias associadas com a contaminacdo de alimentos tém
sido, provavelmente, o maior problema de saude publica no mundo.

No Brasil, nos anos de 1996 e de 1998 a 2000, foram registrados 192
surtos de infeccdo alimentar com 12.188 enfermos e 3 mortes, tendo sido a
Salmonella sp a responsavel pela maioria, com incidéncia em 76,56% destas
ocorréncias. As hortalicas de folhas e raizes foram responsaveis por 19 (9,9%)
surtos (SIRVETA, 2002). No Canad4, foi estimado que somente 2 a 5% dos
casos de doencas transmitidas por alimentos durante os anos de 1983 e 1984
estavam relacionados a frutos e hortalicas (TODD, 1989 apud MAIA, 2005).

Doengas de origem alimentar ou toxinfecgdes alimentares, tem como
principal veiculo agentes patogénicos vindos de alimentos contaminados (Paiva
et al., 2000). Essas enfermidades ocorrem quando uma pessoa consome um
alimento contaminado com toxinas indesejaveis ou microrganismos

patogénicos e com isso, contrai uma doenca. Essas doencas tém como

ISSN 1679-8902 45



Revista Intellectus N°48 Vol. Especial de Ciéncias  da Saude Ano 2018

sintomas mais comuns: dor de estdbmago, nauseas, vomitos, diarreia e febre.
Sabe-se gque apenas poucos casos de enfermidades provocadas por alimentos
séo notificados aos 6rgaos de controle e inspecdo dos alimentos e agéncias de
saude, pois a maioria dos casos de surtos de infeccédo alimentar apresentam
sintomas moderados o que faz com que a populacdo ndo busque ajuda médica
e esse € um dos principais motivos no qual as autoridades sanitarias nao séao
comunicadas (OLIVEIRA, 2008).

Nos Estados Unidos durante os ultimos anos, constatou-se um maior
registro de infeccbes alimentares causadas por produtos hortifruticolas
nacionais e importados. Como iniciativa da grande preocupacdo dos paises
com a seguranca alimentar de frutas e vegetais minimamente processados, no
ano de 1997, foi langcado nos Estados Unidos, o projeto Produce and Imported
Foods Safety Initiative (Iniciativa para Garantir a Seguranca de Produtos
Hortifruticolas Importados e Domésticos) com a intengdo de reduzir os perigos
relacionados aos microrganismos patdgenos destes alimentos. A partir deste
projeto foi publicado um manual “Guia para Minimizacao de Riscos Microbianos
em Produtos Hortifruticolas Frescos” em que auxilia o setor horticola nas boas
praticas agricolas, minimizando a contaminagdo por microrganismos (FDA,
1998). Tradicionalmente, os produtos frescos ndao eram alvos de preocupacéo
dos o6rgaos de vigilancia, uma vez que eles eram cortados e logo consumidos.
Porém, com o surgimento dos produtos minimamente processados, a
preocupacao tornou-se acentuada, em razdo de que os alimentos com essa
procedéncia sofrem agOes manuais como corte, lavagem e embalagem,
contribuindo para a contaminacdo bacteriana. (BARBARI, PASCHOALINO,
SILVEIRA, 2001).

Sabe-se que a oferta desses alimentos envolve atividades como
selecdo, classificacdo da matéria-prima, pré-lavagem, corte, fatiamento,
sanitizacdo, enxague, centrifugacdo e embalagem, visando a obtencdo de
produtos frescos e saudaveis, que na maioria das vezes, nao precisam ser
lavados ou preparados para consumo proprio (MORETTI, 2007).

Deste modo eles surgiram como uma opg¢ao atrativa para o consumidor
que nao dispbe de tempo para realizar a sua refeicdo ou mesmo para quem
nao gosta de preparar, ou seja, refletindo na busca da sociedade por novos

produtos que atendem a suas necessidades, tanto na qualidade como na
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praticidade (PEREZ et al.,, 2008; PINTO, 2007). No entanto, ao sofrer um
processo minimo, esses produtos podem estar viaveis a varios problemas que
afetam a sua qualidade, principalmente pelo processo de corte na qual o
vegetal fica com grandes areas visiveis, liberando liquidos celulares e
vasculares e consequentemente, possibilitando um aumento na proliferacao
bacteriana e deterioragao do vegetal (SILVA, 2006). Dessa forma, a producéo,
a distribuicdo, a qualidade e a seguranca de tais frutos e hortalicas s&o
limitadas pelos conhecimentos que se tém acerca desse tipo de produto
(BOLIN & HUXSOLL, 1989).

O Ministério da Integracéo Nacional (1998) realizou uma pesquisa para
entender e identificar os consumidores dos hortifruits pré-processados e
compararam com 0s produtos a granel. A pesquisa mostrou que o preco das
hortalicas hortifruits sdo aproximadamente 180 % a 400 % maiores do que 0S
produtos granel, o que pode ser considerado um fator limitante ao consumo
dos pré-processados. Também foi verificado que os consumidores do Estado
de S&o Paulo, ndo costumam comprar 0s pré-processados devido a
desconfianca pela qualidade e ao preco do produto (Saabor,1999). Uma
pesquisa com 246 pessoas mostrou que 46% dos que consomem hortalicas
minimamente processadas relataram que o motivo é pela comodidade e
praticidade, e os que ndo consomem, 31% é por considerar elevado o preco
(PEREZ et al., 2008).

A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer antes, durante ou pos-
colheita e os principais fatores sdo o solo, o ambiente, o ar, a agua de
irrigacdo, as fezes, as pragas, 0s animais domésticos e selvagens, a
adubagem, a manipulacdo humana, os equipamentos e utensilios utilizados, as
embalagens e o0s veiculos de transportes (Brackett,1999). Dentre o0s
microrganismos nos vegetais com processamento minimo destacam-se as
espécies Pseudonomas sp e Erwinia sp como deterioradores e L.
monocytogenes, Aeromonas hydrophila e Yersinia enterocolitica e Salmonella,
E.coli O 157:H7 e Clostridium botulinum como patégenos psicrotroficos e
mesofilos, respectivamente (LANDGRAF & NUNES, 2006). Além disso,
temperatura, tempo e pressao sSao outros aspectos indispensaveis que
colaboram para o desenvolvimento de patdogenos (BEUCHAT, 2002). Os niveis

de concentracbes de CO, e O, também podem afetar o crescimento de

ISSN 1679-8902 47



Revista Intellectus N°48 Vol. Especial de Ciéncias  da Saude Ano 2018

organismos microaerofilos, bactérias laticas e bactérias gram-positivas e gram-
negativas (LANDGRAF & NUNES, 2006).

A determinacdo da incidéncia de microrganismos patdogenos em
hortalicas, além de ser uma fonte de dados para especificacdo de padrdes
microbiolégicos, serve de subsidio para boas praticas de manuseio e
armazenamento, bem como verificar se atendem aos padrdes de inocuidade
estabelecidos pela RDC N°12 de 02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). A
qualidade microbioldgica dos alimentos estd relacionada a presenca de
microrganismos deteriorantes que irdo influenciar nas alteragdes sensoriais do
produto durante sua vida util. Contudo, a maior preocupacao esta relacionada a
sua seguranca, ndo apresentando contaminacdo por agentes quimicos, fisicos
e microbiologicos em concentracdes prejudiciais a saude (VANETTI, 2004).

As hortalicas frescas e minimamente processadas geralmente nao
recebem o tratamento de cozimento para serem consumidas, portanto devem
estar isentas até a quantidade permitida de microrganismos patogénicos. Pois,
estes ndo pertencem a microbiota normal dos vegetais e quando presentes no
alimento podem indicar contaminacdo ou risco para doenca de origem
alimentar (INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL
SPECIFICATIONS FOR FOODS, 2015).

A presenca de microrganismos patdégenos oferece grande risco a
salude e se torna mais grave em pessoas que ja tém algum problema
estomacal, por exemplo. O consumo desses alimentos contaminados pode
causar desconforto abdominal, além de diarreias, vomitos e nauseas. Nessas
hortalicas podem ser encontrados além de microrganismos patdégenos,
diversos parasitas que também fazem mal a salude. A avaliacdo, andlise e
estudo de pardmetros microbioldgicos sédo vias para garantir a seguranca de
hortalicas que sdo consumidas na procedéncia crua, além de ser meios
importantes para a saude publica, fornecendo informacdes sobre o estado de
higiene na producéo, armazenamento, transporte e manipulacao dos alimentos
(SILVA, 2006).

Dentro deste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
e a seguranca microbiolégica em hortalicas, como alface, couve e espinafre

encontrados nos estabelecimentos publicos de Itapira e Mogi Mirim atraves da
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coleta de amostras de hortalicas de pacotes em estabelecimentos publicos,

como supermercados e feiras.

METODOLOGIA

Foram analisadas amostras de hortalicas com a alface, couve e
espinafre adquiridos de supermercados e feiras dos municipios de Itapira e
Mogi Mirim. Ao total, foram 14 hortalicas coletadas, sendo que 6 amostras
foram para a primeira analise com hortalicas apenas com a classificacao in
natura consistindo em 2 unidades de alface, 2 unidades de couve e 2 unidades
de espinafre, uma proveniente do supermercado e outra proveniente da feira.
E, 8 amostras para a segunda analise com hortalicas in natura e minimamente
processada, constituindo em 2 unidades de espinafre, 3 unidades de alface e 3
unidades de couve, duas na forma in natura proveniente do supermercado e
outro da feira e uma minimamente processada, proveniente do supermercado,
exceto espinafre que nao foi encontrado na forma de minimamente processado
em nenhum dos estabelecimentos. Além disso, ndo foi possivel encontrar
alface e couve na procedéncia de minimamente processado em feiras.

As amostras foram devidamente coletadas e transportadas em caixas
térmicas sob refrigeracdo e assepsia até o laboratério de analises
Microbioldgicas do Centro Universitario de Jaguariina onde foram analisadas
sob orientagéo de profissionais capacitados.

As andlises foram processadas no mesmo dia da coleta. Em seguida,
elas foram separadas e pesadas (259) para serem homogeneizadas em 225 ml|
de agua peptonada. A partir desse ponto foram realizadas as diluicbes seriadas
para a contagem total de mesofilos. A determinagdo de microrganismos
mesofilos por semeadura de superficie, foi utilizado o meio de cultura agar
padrao para contagem (PCA) e trés diluicbes seriadas foram selecionadas (10
3 107 e 10™). As placas foram incubadas em estufa a 37°C por um periodo de
24-48 horas para visualizacdes de colonias de mesofilos.

Para a andlise qualitativa, nos primeiros testes foram utilizadas
amostras de alface, couve e espinafre provenientes das feiras dos municipios e
na segunda analise foram utilizadas as amostras das mesmas hortalicas, no

entanto, provenientes do supermercado. Para a andlise microbioldgica, foram
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preparados, antecipadamente, meios de cultura especificos para
microrganismos especificos, tais como: MacConkey Agar (MC), para
determinacdo de Escherichia coli, Sabouroud Dextrose Agar (S), para
determinacdo de Candida albicans, Mannitol Salt Agar (MSA), para
determinacdo de Staphylococcus aureus , Metheline Blue Agar (EMB), para
determinacdo de Enterobactérias e Salmonella-Shigella (SS) para
determinacdo de Salmonella. Apdés o preparo, os meios de cultura foram
esterilizados e incubados na estufa 37° por 24 horas para verificar a isencao
de contaminagao.

Subsequentemente, todo o procedimento foi realizado dentro da capela
de fluxo laminar e consistiu nas diluicbes seriadas das amostras das hortalicas
(10%, 103, 102 e 10%), controle negativo e controle positivo. Apés a
semeadura das amostras nas placas de Petri, elas foram levadas para a estufa
em um periodo de incubacgdo de 24 horas, a temperatura de 35°C+- 2°C. A fim
de verificar o crescimento de colénias dos microrganismos, foi realizada a

leitura pelo Método de Contagem padréao das placas de cultura.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 foi possivel demonstrar o crescimento de bactérias e
fungos nas hortalicas (alface, couve, espinafre) obtidas de supermercados e

feiras de municipios do interior de S&o Paulo.

Tabelal. Diluicbes e numero de colbnias

Hortalica Local de coleta Meio de Cultura DiluigAain’ de colénias
(CT: controle negativo)
107/ incontavel
10/ incontavel
EMB 10/ 6 coldnias
10"/ 3 coldnias
CT néo proliferado
107/ 1 coldnia
10/ néo proliferado
Alface Feiras MSA 10/ nao proliferado
10"/ ndo proliferado
CT néo proliferado
107/ incontavel
10/ incontavel
MC 10/ incontavel
10"/ 2 colénias
CT néo proliferado
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107/ incontavel
10 /49colbnias
107 /17colénias
10/ n&o proliferado

CT néo proliferado

SS

107/ incontavel
10/ 3 coldnias
10/ ndo proliferado
10/ n&o proliferado
CT néo proliferado

Supermercado

EMB

107 / incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10"/ incontavel

CT néo proliferado

MSA

107/ 22 colénias
10/ 11 colénias
10°/ 5 coldnias
10/ 1 coldnia

CT néo proliferado

MC

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10"/ incontavel
CT néo proliferado

107 / incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10"/ incontavel

CT néo proliferado

SS

107 / incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10"/ incontavel

CT néo proliferado

Couve

Feiras

EMB

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ 42 colonias
10™/7 colénias
CT néo proliferado

MSA

107/ incontavel
107/ 18 coldnias
10/ ndo proliferado
10"/ ndo proliferado

CT néo proliferado

MC

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ 35 colonias
10/ 1 coldnia

CT néo proliferado

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ 37 colonias
10"/ 12 colénias

CT néo proliferado

SS

107/ incontavel
10/ incontavel
10°/ 4 coldnias
10/ n&o proliferado
CT néo proliferado

Supermercado

EMB

107 / incontavel
10/ incontavel
10/ 15 coldnias
10/ 11 coldnias

CT néo proliferado

MSA

107/ 21 colénias
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10/ 3 colonias
10/ néo proliferado
10/ n&o proliferado
CT néo proliferado

MC

107/ incontavel
10/ 32 colénias
10/ 12 colénias
10"/ ndo proliferado

CT néo proliferado

107 / incontavel
10/ 31 colonias
10/ 5 colnias
10/ 1 coldnia

CT néo proliferado

SS

107/ 17 colbnias
102/ 4 coldnias
10°/ 3 coldnias
10/ n&o proliferado
CT néo proliferado

Espinafre

Feiras

EMB

107/ incontavel
102/ 52 colonias
10/ 32 coldnias
10™/9 colénias
CT néo proliferado

MSA

107/ 20 colénias
10/ 12 colonias
10°/ 6 coldnias
10"/ ndo proliferado

CT néo proliferado

MC

107/ incontavel
10/ incontavel
107/ 41 colonias
10"/ 14 colénias

CT néo proliferado

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10"/ 62 colénias

CT néo proliferado

SS

107 / incontavel
10/ 63 coldnias
10/ 22 colonias
10"/ 4 colnias

CT néo proliferado

Supermercado

EMB

107 / incontavel
10/ 68 colonias
10/ 31 colonias
10/ 1 coldnia

CT néo proliferado

MSA

107/ 16 colénias
10/ 8 coldnias
10°/ 5 coldnias
10/ n&o proliferado
CT néo proliferado

MC

107/ incontavel
10/ incontavel
10/ 26 coldnias
10"/ 7 coldnias

CT néo proliferado

107 / incontavel
10/ incontavel
10/ incontavel
10/ 42 colonias

CT néo proliferado

SS

107/ incontavel

10/ incontavel
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10~/ 13 coldnias
10"/ 3 colénias
CT néo proliferado

Ao analisar o0s resultados foi observada proliferacdo dos
microrganismos nas diluicées 10™, 102, 103, 10 e, na qual, muitas vezes, ndo
foi possivel realizar a contagem visual das col6nias devido ao alto crescimento.
Nesta analise qualitativa observou que houve a presenca de crescimento de
colénias de Salmonela e segundo ANVISA RDC 12/2001 ndo é seguro a
presenca em 25g, porém o crescimento em quase todas as placas analisadas
pode ser um sinal de alerta para realizar um teste confirmativo, uma vez que a
andlise qualitativa oferece informacdes sobre a populagédo presuntiva e o teste
confirmativo sobre a populacdo real. Na comparacdo entre as hortalicas
coletadas da feira e supermercado foi observado que a alface e couve do
supermercado apresentaram maior contaminacdo e entre a analise dos
espinafres ambos estavam muito parecidos.

Geralmente, as hortalicas expostas nas bancadas dos supermercados
passam pelas maos de muitos consumidores que com o intuito de selecionar o
melhor produto acabam pegando varias unidades antes de adquiri-las. Nas
feiras, o responsavel pela sele¢cdo dos vegetais € o produtor e este pode nao
apresentar uma higienizacdo adequada das maos, além disso, os alimentos
ficam expostos nas bancadas ao ar livre o que contribui para uma maior
contaminagao.

Na tabela 2 podemos observar através do método de contagem padréo

em placas a qualidade das hortalicas.

Tabela 2. Contagem padréo em placa

Local de Meio
Hortalica Classificacao de |Diluicdo / n° de coldnias
coleta
Cultura

s q PCA 10-1/ incontavel

Upermercado 10-2/ 106 colbnias
3 ANi

Alface In natura 10-2/52 colonias

Fei PCA 10-1/ incontavel

elra 10-2/ incontavel
10-3/ 172 colbnias
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10-1/ 2 colbnias

Minimamente | Supermercado| PCA a5 =0 proliferado

processado 10-3 / ndo proliferado

Feira - Nao realizado

10-1 / incontavel

Supermercado | PCA 102/ incontavel

10-3/ incontavel

In natura

Fei PCA 10-1/ 215 colbnias
Couve elra 10-2/ 6 colbnias

10-3/ 4 colbnias

10-1 / incontavel

Minimamente | g\ e rmercado| PCA 10-2 / incontavel

rocessada ; .
P 10-3 / incontavel
Feira - Nao realizado
10-* / incontavel
2 ANi
Supermercado PCA 10-2/72 co[oryas
10-3/ 9 colbnias
In natura ‘
Feira PCA 10-2/ 84 colbnias
10-3/ 12 colbnias
Minimamente | Supermercado Néo realizado
processado Feira ) N&o realizado

Nesta tabela foi observado que a andlise qualitativa feita com as
hortalicas in natura e minimamente processadas apresentou em grande
maioria, um namero incontavel de colbnias. Notou-se que a alface in natura
adquirida do supermercado comparado com a adquirida da feira apresentou
uma quantidade menor de colbnias. A amostra de couve in natura obtida da
feira apresentou-se em numeros menores de colbnias em comparacdo com a
do supermercado. E, verificou-se um alto crescimento de colénias na amostra
de couve minimamente processada adquirida do supermercado.

O que pode justificar a contaminacdo das hortalicas in natura esta
relacionado com a semente ou local de producdo com presenca de animais
domésticos ou selvagens (BRACKETT,1997).

Em alimentos de origem vegetal prontos para 0 consumo como 0S
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minimamente processados é esperado que ndo ocorra nenhuma contaminacao
ou tenha uma reducdo consideravel da carga microbiana (SILVA, 2006).
Porém, se os alimentos com esta procedéncia apresentarem contaminacao a
justificativa para esta ocorréncia € que nao passaram por um pProcesso rigoroso
de refrigeracdo ou néo receberam embalagens adequadas (ZEUTHEN, 2002).
No entanto, ndo foi possivel realizar as comparacgfes entre todas as hortalicas
minimamente processadas devido a indisponibilidade destas nas feiras dos
municipios.

Diante dos resultados apresentados nesta analise qualitativa, o que
pode ter levado essas amostras a estarem visualmente mais contaminadas
relacionado ao solo, ambiente, ar, 4gua de irrigacéo, fezes, pragas, animais
domeésticos e selvagens, adubagem, manipulacdo humana, equipamentos e
utensilios utilizados, embalagens e veiculos de transportes, além da
temperatura, tempo ou pressao. As principais fontes de contaminagdo sao o
uso inadequado de esterco ndo curtido na adubacdo, a 4gua de irrigacdo
contaminada, as maos mal lavadas de manipuladores (EMBRAPA, 2005).

Se medidas de seguranca nao forem adotadas em toda a cadeia de
producdo dos alimentos, estes poderéo ser fontes potenciais de contaminacao
e consequentemente podera causar riscos a saude do consumidor (Moretti,
2007).

Portanto, sdo necessarias boas praticas agricolas para evitar a
contaminag¢do microbiologica, como a dgua para irrigacdo e os fertilizantes que
sdo usados no plantio devem ter identificacdo de suas origens. Os estercos e
fertilizantes naturais devem ser administrados com cuidado para minimizar o
risco de contaminacdo. O solo também deve ser avaliado quanto ao seu
potencial de contaminagdo e caso apresente niveis excessivos deve ser
corrigido antes do plantio ou se nao puder, ndo deve haver plantio (Moretti,
2007). E antes de serem usados, os adubos devem receber um tratamento em
que sao eliminados os protozoarios e 0s microrganismos patogénicos (SILVA,
2006).

CONSIDERACOES FINAIS
Em vista dos resultados qualitativos obtidos neste estudo realizado

com hortalicas in natura e minimamente processadas comercializadas em
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supermercados e feiras dos municipios de Mogi Mirim e Itapira, foi verificado
que o numero de colbnias se encontra elevado e que é necessario a realizagdo
de analises praticas para obter o controle desses microrganismos. Por essa
razdo, a realizacdo de analises e avaliacdes microbiologicas peridédicas do
Ministério da Agricultura em hortalicas € fundamental em vista que esses
alimentos séao alvos dos perigos causados pelos microrganismos, como graves
doencas de origem alimentar. Os estabelecimentos em que comercializam e
manipulam os vegetais devem apresentar condicbes fisicas e sanitarias
adequadas, além de seguir as boas praticas e o cumprimento das leis,

garantindo a qualidade e seguranca dos alimentos.
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