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As hortaligas ja possuem presumivelmente contaminagdo natural, portanto
deve-se levar em consideracdo a importancia de controlar e/ou sanar a
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na industria farmacéutica. Os coliformes totais estdo presentes no trato
gastrointestinal humano, a proliferagao desses pode ser responsavel por uma
variedade de infec¢Oes, ademais a presenca destes em alimentos pode ser
indicativa de baixa qualidade higiénico-sanitario, além de falta de
higienizacdo e/ou préticas de sanitizagdo inadequadas. Sendo assim, esta pesquisa teve como objetivo verificar a
influéncia da lavagem e higienizagdo na contaminacgdo por coliformes totais em coentros vendidos em supermercados.
Para avaliagdo foram coletadas 3 amostras de coentro em 3 supermercados situados no municipio de Mossor6/RN. A
andlise de coliformes totais foi realizada utilizando o método de determinagdo do numero mais provavel (NMP),
consumada a partir da aplicagao da técnica de tubos miultiplos. Foi constatada a presenca de coliformes totais em todas
as amostras de coentro nao higienizados e lavados, ndo foi detectado presenga de coliformes totais nas amostras
higienizadas com sanitizante de acordo com as recomendagdes. Desse modo, o processo de higienizagao seguindo as
recomendacdes da Organizagdo Mundial de Saude é eficaz no processo de remocdo de coliformes totais em folhas de
coentro.
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Abstract

Vegetables presumably already have natural contamination, so the importance of controlling and/or remedying the
proliferation of microorganisms through preventive actions such as the correct hygiene of these inputs must be taken
into account. The Ceoriandrum sanywn L. popularly known as coriander has great nutritional importance, its fruits when
dried are used in addition to the kitchen also in the pharmaceutical industry. Total coliforms are present in the human
gastrointestinal tract, their proliferation can be responsible for a variety of infections, in addition their presence in food
can be indicative of low hygienic-sanitary quality, in addition to lack of hygiene and/or inadequate sanitation practices.
Therefore, this research aimed to verify the influence of washing and sanitizing in the contamination by total coliforms
in coriander sold in supermarkets. For evaluation, 3 samples of coriander were collected in 3 supermarkets located in
the municipality of Mossoré/RN. The analysis of total coliforms was performed using the method of determination of
the most probable number (MPN), accomplished from the application of the technique of multiple tubes. The presence
of total coliforms was found in all samples of cilantro not sanitized and washed, no presence of total coliforms was
detected in samples sanitized with sanitizer according to the recommendations. Therefore, the cleaning process
following the recommendations of the World Health Organization is effective in the process of removing total coliforms
in coriander leaves.

1. INTRODUGAO tempero ou condimento, popularmente conhecida
O Ceoriandrum samywn 1. é uma erva aromatica como coentro. Originaria do norte da Africa, mas

anual, de sabor terroso, utilizada comumente como fortemente popularizada e utilizada nas mais diversas
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preparacdes da culinaria do nordeste do Brasil
(GRANGEIRO ef al., 2011). Por ser uma hortalica,
possui grande importincia nutricional, seus frutos
quando secos sdo utilizados além da cozinha também
na industria farmacéutica por possuir propriedades
antioxidantes,

antissépticas,  expectorantes e

analgésicas, saude humana

(DAFLON et al., 2014).

importantes para a

Dentre as recomendacées da Organizacio
Mundial da Sadde (OMS) encontra-se o consumo de
hortalicas para promogao de saide, além de que, para
prevencio de doengas cronicas nio transmissiveis, pois
fornecem fibras, sais minerais ¢ vitaminas que atuam de
forma positiva nesses processos. Sao frequentemente
consumidas cruas o que vem aos poucos sendo
apontado como problema, por estarem relacionadas
diretamente com algumas doencas veiculadas por
alimentos (NASCIMENTO; ALENCAR, 2014;
GREGORIO ¢ al., 2012).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)
sdo caracterizadas como toda e qualquer doenca
veiculada por alimento, através de sua contaminagio
por meio de patégenos, parasitas, contaminantes
quimicos e/ou biotoxinas (FORSYTHE, 2002). Alguns
dos fatores que mais comumente estdo relacionados a
contaminacdo de alimentos por agentes de carater
patogénico sio individuos contaminados, processos de
manipulacio inadequados, higienizagdo incorreta ou a
auséncia dela, alimentos sem procedéncia de qualidade
além de diversos outros fatores que favorecem o
sobrevivéncia de

crescimento  e/ou

(SIRTOLL;, COMARELLA, 2018).

patdgenos

Os alimentos ja possuem presumivelmente
contaminacio natural, principalmente quando se trata
de hortalicas, portanto deve-se levar em consideragio a
importancia de controlar e/ou sanar a proliferacao dos
microrganismos através de processos preventivos

como a higienizacdo correta destes alimentos em casa,

visto que, muitos individuos no possuem o habito de
realizar a higienizacdo da forma recomendada pela
OMS (AVILA et al, 2016; SANTOS et al., 2021).

A OMS recomenda higienizar as hortalicas
iniciando a retirada das folhas e partes deterioradas, e
posteriormente lava-las em dgua corrente folha por
folha. Em seguida, inserir as horalicas de molho por 10
minutos, com agua e 2,5 % de dgua clorada (cerca de
uma colher se sopa) e 2,0 a 2,5 % para agua sanitaria, e
ap6s isso, realizar o enxague em agua corrente
novamente e deixar secar naturalmente. Dessa forma
assegura-se a reducdo significativa de cistos de
protozoarios, ovos e larvas de helmintos que podem

estar presentes nas hortalicas e que servem como via de

transmissdo  de  parasitas  intestinais  (LIMA;
ALMEIDA, 2020).
Coliformes  sdo  bactérias do  género

Enterobacteriaceae, 0 grupo se caractetiza por possuir
formato de bastonete e ndo formar esporos, podendo
ser aerébicas ou anaerdbicas facultativas com
capacidade de fermentar lactose e produzir gas a 36 °C,
além do subgrupo termotolerante que se diferencia por
necessitar de temperatura entre 44,5 a 45,5 °C (SALES
¢t al., 2015; SOUZA et a./, 2018).Estes estdo presentes
no trato gastrointestinal humano, em condi¢des
normais ndo sao patogénicos, porém, a sua proliferacao
pode ser responsavel por uma variedade de infec¢Ses
intestinais, diatreia e infec¢Oes urinarias, ademais a
presenca em alimentos pode ser indicativo de baixa
qualidade higiénico-sanitario, falta de higieniza¢io e/ou
praticas de sanitizagdo inadequadas (CONTE ef al,
2004; FERREIRA e¢f a/., 2011).

Nesse sentido, esta pesquisa teve como objetivo
verificar a influéncia da lavagem e higienizacdo na

contaminacdo por coliformes totals em coentros

vendidos em supermercados.

2. MATERIAL E METODOS
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O presente trabalho possui cariter experimental
e decorreu da avaliacio quantitativa da prevaléncia de
contaminantes microbiolégicos em coentros vendidos
em supermercados antes e apos lavagem e higienizacio.
Foram realizadas pesquisas através de artigos cientificos
em bases de dados reconhecidas a fim de opulentar o
mesmo.

Foram coletadas 3 amostras de coentro em 3
supermercados  situados  no  municipio  de
Mossot6/RN. Apds a coleta, as amostras foram
transportadas sob refrigeracdo para o laboratério de
Biotecnologia da Faculdade Catélica do Rio Grande do
Norte. As amostras de coentro foram investigadas
através da analise de coliformes totais utilizando o
método de determinagio do numero mais provavel
(NMP), consumada a partir da aplicacdo da técnica de
tubos multiplos, conforme Compendium of Methods
for the Microbiological Examination of Foods da
American Public Health Association (APHA, 2001),
realizada de forma asséptica.

Inicialmente, foram pesadas 25g ml. de cada
amostra de coentro com auxilio de faca estéril e

transferido assepticamente para frascos contendo 225

ml de 4gua peptonada estéril (dilui¢ao 10-1). A partir da

primeira dilui¢io, foi transferida 1 mlL para 9 mL de
agua peptonada estéril, realizando as dilui¢des 10-2 e 10-
3. Posteriormente para analise de coliformes totais,
semeou-se 1 ml de cada uma das trés diluicdes
preparadas, em tubos contendo caldo verde brilhante 2
%, e posto em banho-maria a 36 °C por 48 horas.

As amostras  coletadas também  foram
submetidas a andlise de coliformes totais apds passatem
por lavagem em agua corrente potavel, bem como, apds
higienizacdo seguindo os requisitos de higienizacio
recomendados pela OMS: lavagem das folhas em 4gua
corrente, em seguida inser¢ao de molho por 10 minutos
em 4gua clorada ou solucio sanitizante, e realizagio de
enxague em 4gua corrente, respectivamente. Observou-
se a presenca de coliformes totais a partir da formacao

de gis e grau de turbidez nos tubos de Durhan, os

resultados analisados e expressos pela tabela de

Numero Mais Provavel NMP/g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os  resultados obtidos para o  perfil

microbiolégico das amostras de coentro estdo descritos

na Tabela 1.

Tabela 1: andlise de coliformes totais em coentros comercializados em supermercados

Supermercado Nio higienizada/lavada Lavada Higienizada
A 93 NMP/g 93 NMP/g <3,0 NMP/g
B >1100 NMP/g >1100 NMP/g <3,0 NMP/g
C 240 NMP/¢g 240 NMP/g <3,0 NMP/g

As 3 unidades de coentros coletados nos
supermercados (A, B, C) foram subdivididas em trés
amostras cada, passando por processos de higienizacio
diferentes, as primeiras amostras nio foram lavadas, as
segundas lavadas em 4agua cotrente, e as terceiras
higienizadas de acordo com as recomendagdes da
OMS.

O coentro coletado no supermercado A
apresentou resultado 93 NMP/g

como (nao

higienizada/lavada), 93 NMP/g (lavada) e <3,0
NMP/g (higienizada). O

coentro coletado no
supermercado B apresentou como resultado >1100
NMP/g (ndo higienizada/lavada), >1100 NMP/g
(lavada) e <3,0 NMP/g (higienizada). Jai p
supermercado C apresentou como resultado 240
NMP/g (nio higienizada/lavada), 240 NMP/g (lavada)

e <3,0 NMP/¢ (higienizada).
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As amostras de todos os trés supermercados que
foram lavadas em agua corrente obtiveram os mesmos
valores de coliformes totais das amostras ndo
higienizadas, fortificando a ineficacia da utilizacio
apenas da dgua para garantir a qualidade da higiene do
coentro para 0 consumo.

Em contrapartida as trés amostras higienizadas
com sanitizante ndo apresentaram presenca de
coliformes totais, evidenciando desse modo a eficicia
do processo na remogio de contaminantes. Contudo, a
legislagdo brasileira ndo faz referéncia quanto a valores
limite de contagens toleradas para coliformes totais,
estes sio um grupo de bactérias que estdo presentes nas
fezes e ambiente, no entanto a sua presenca ¢
considerada um forte indicador de manipulacio e
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas (SOUZA e
al, 2018).

Ha dois grupos de classificacdo para coliformes,
sendo o primeiro coliformes totais que por serem
advindos do ambiente, a sua presenca indica a qualidade
da higiene dos alimentos, e o0s coliformes
termotolerantes que estdo relacionados com a qualidade
sanitaria por serem oriundos de contaminagdo fecal
recente (MACEDO et al., 2010).

No estudo de Silva et al, (2015), sobre a
eficiencia do cloro para sanitizagdo de hortalicas os
resultados obtidos indicam que a higienizagio de
hortalicas por 15 minutos em solugdo sanitizante
eliminam a presenca de microrganismos viaveis. Tal
como o estudo realizado por Santos ef al, (2012), sobre
avaliagdo da eficicia da dgua sanitaria na sanitizagdo de
alfaces (Lactuca sativa), no qual, os resultados
comprovam a eficicia do processo para a reducido
significativa de bactérias heterotréficas, coliformes
termotolerantes e Escherichia Coli.

4. CONCLUSAO
das analises realizadas

Portanto, a partir

verificou-se que higienizacdo seguindo os protocolos

recomendados pela Organizacdo Mundial da Saude e
utilizando os sanitizantes adequados para esse fim,
reduz a carga de coliformes totais presentes em folhas
de coentro, no entanto, apenas a lavagem nao garante a

remocao dos contaminantes.
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