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1. INTRODUCAO

O alho-por6 (A. ampeloprasum var. porrum) pertence a familia Alliaceae,
género que compreende varias espécies de hortalicas, como por exemplo, alho,
cebola e cebolinha (MOREIRA, et al 2019). Estes vegetais sdao muito utilizados
como tempero e, em alguns casos, como planta medicinal. S&o comercializados
de diferentes formas, as mais comuns sdo in natura, secos ou desidratados
(ALBUQUERQUE, 2015). O alho-poro é fenotipicamente semelhante ao alho, se
difere no formato, onde apresenta folhas alongadas e largas com coloragéo verde
escuro (ANDRADE, 2018).

Feiras livres s&do consideradas os lugares mais comuns para
comercializacdo deste tipo de alimento, entretanto, muito se discute sobre as
condicBes higiénico-sanitarias do local de fornecimento e comercializacdo. As
feiras livres sdo opcdes para grande parte da populacdo, por oferecer alimentos
saudaveis e ampla variedade de precos, sdo locais muito frequentados
(FERREIRA, 2016). Contudo, muitas destas feiras podem apresentar falhas de
Boas Praticas de Fabricacdo, podendo assim, ser a origem de diferentes
patologias associadas a alimentos (GOMES, et al. 2012).

Segundo o Ministério da Saude, existem mais de 250 doencas transmitidas
por alimentos (DTA). Varios sdo 0s microrganismos que podem contaminar os
alimentos. As bactérias do grupo dos coliformes termotolerantes, por exemplo,
guando presentes €é um indicativo de condicbes higiénicos-sanitarias
inadequadas. Dentre estas podemos citar a bactéria de Escherichia coli, que é
considerada um agente patogénico causador de infeccdo alimentar. Estes
microrganismos sao encontrados na microbiota entérica de animais e seres
humanos (NOGUEIRA, et al 2011).

E de grande importancia a avaliacdo de bactérias do grupo dos coliformes
em alimentos, pois através do resultado é possivel observar a qualidade e
seguranca do alimento analisado (LUNDGREN, et al 2009).

O presente trabalho teve como objetivo quantificar coliformes
termotolerantes em alho-por6 comercializado em feiras livres no municipio de
Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de 100 gramas de alho pord, vegetal
considerado como “condimento” ou “tempero”, muito utilizado na gastronomia
brasileira. As amostras foram adquiridas em feiras livres da cidade de Pelotas-
RS. A cada coleta eram adquiridas, na forma como eram comercializadas, duas
amostras, totalizando 20 coletas no periodo de marco de 2018 a margo de 2020.
As analises microbiolégicas foram realizadas de acordo com as recomendacdes
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propostas pela American Public Health Association (APHA) (DOWNES & ITO,
2001) com modificacdbes. As amostras foram pesadas e identificadas
assepticamente e submetidas a diluicbes seriadas até a diluicdo 10-6. A analise
presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sédio (LST),
com incubacgé&o a 35°C por 48 horas. A enumeracao de coliformes termotolerantes
foi realizada em Caldo Escherichia coli (EC), com incubacdo a 45,5°C por 24
horas. Os resultados foram expressos a partir da técnica do Numero Mais
Provavel (NMP).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para e coliformes
termotolerantes em amostras de alho-poro.

Tabela 1- Quantificacdo de Coliformes Termotolerantes em 40 amostras de alho-
poré vendidos em feiras livres da cidade de Pelotas-RS, Brasil.

Amostra (n) Coliformes termotolerantes n (%)*

Alho poro (40) 8 (40)

n — numero de amostras analisadas.

*Amostras com contagens acima de 5 x 103 NNP/g que é o valor maximo

permitido segundo a Instru¢do Normativa n°® 60

As amostras de alho poro foram obtidas em feiras livres no municipio de

Pelotas, Rio Grande do Sul no periodo de marco de 2018 a marco de 2020.
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, através da instrucéo
normativa sobre padrdes microbiolégicos para alimentos (IN 60), é estabelecido
um limite aceitavel para a presenca de coliformes termotolerantes de 5x103NNP/g.
Foram analisadas 40 amostras de alho poro, destas 8 estavam impréprias para o
consumo, representando 20% das amostras, o que indica deficiéncia na qualidade
higiénico-sanitaria do produto.
A provavel explicacdo para os resultados encontrados pode ser associada ao fato
gue feiras livres geralmente possuem condi¢cdes precéarias de higiene. Baseado
nisto, as pesquisas microbiologicas em alimentos comercializados neste ambiente
é crescente.

Uma pesquisa realizada por Viana e colaboradores (2016) constatou que
os alimentos comercializados em feiras livres geralmente sdo mantidos sob
baixas condi¢cdes de higiene, incluindo as tendas e utensilios. Silva et al. (2015),
analisando a qualidade microbiana de saladas de frutas manipuladas em feiras
livres, verificaram péssimas condi¢des higiénico-sanitarias, bem como a presenca
de E. coli, o que pode trazer riscos para saude do consumidor, devido a este
microrganismo ser causador de infec¢des alimentares. Um trabalho experimental,
realizado por Macedo et al. (2016) avaliou a prevaléncia de coliformes e
Staphylococcus aureus em maos de manipuladores de alimentos de feira livre de
Vitéria, ES. Os resultados indicaram que 0s manipuladores sdo possiveis
veiculadores de bactérias patogénicas. Comparando com outro trabalho realizado,
Costa et al. (2009), estudou o perfil microbiologico de diferentes amostras de
alimentos vendidos em feiras livres no municipio de Goiania, GO. Foram
analisadas196 amostras, foi constatado que 22 amostras apresentaram contagem
acima dos padrdes permitidos pela legislagdo sanitaria para coliformes
termotolerantes (coliformes a 45°C), tais resultados estdo em acordo aos
encontrados no presente estudo e denotam uma situagdo preocupante,
considerando que estes microrganismos podem implicar em riscos a saude dos
consumidores.
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Na maioria das feiras livres a contaminagdo pode ocorrer em diferentes
pontos, o mais comum € através dos manipuladores. Uma provavel explicacédo
para este fato estiq na falta de conhecimento sobre o assunto, um questionario
aplicado por Rodrigues (2015) interrogou os participantes sobre o conhecimento
do meio de transmissdo de doencas através de alimentos, como resultado, a
maior parte dos entrevistados desconhece 0s meios de contaminagdo de
alimentos. Indicando a falta de debate do assunto ou até mesmo instrucdes de
maneira que visam evitar possiveis DTASs.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos neste estudo fica evidente a necessidade de
orientacdo, treinamento e conscientizacdo dos feirantes e produtores rurais,
principalmente daqueles que trabalham com alimentos in natura como o alho
poro, para que possam implementar boas praticas de manipulacdo de alimentos,
desta forma, reduzindo-se riscos de contaminacao alimentar.
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