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1 INTRODUGAO

O estilo de vida contemporaneo promovido pela populacédo busca habitos alimentares
saudaveis, de qualidade e rapidos. Logo, os alimentos in natura sem conservantes e
aditivos, como as hortalicas, sado frequentemente consumidos por agregarem alto
valor nutricional a dieta, fornecendo vitaminas, minerais e fibras (Silva; Siqueira;
Santos, 2021). Consequentemente, as Feiras Livres da Agricultura Familiar se
estabelecem como canais de comercializagdo de produtos in natura em pequenos e
grandes centros urbanos, fornecendo uma variedade de hortalicas com pregos mais
acessiveis aos consumidores (Dos Anjos; Pinheiro, 2024). A Agricultura Familiar
equilibra a produgdo agricola com a preservacdo ambiental, valorizando os
conhecimentos tradicionais rurais para a conservacao da biodiversidade e adaptagao
climatica; contudo, ela ainda & suscetivel a contaminagdes por patégenos como
Salmonella sp. (Brasil, 2024). A garantia de um alimento seguro enfrenta desafios
continuos que podem afetar a producado desde o campo até a etapa do pré-preparo
(Coelho; Moura; Andrade, 2021). Esse risco microbiologico é significativamente maior
nas hortalicas, que costumam ser consumidas cruas em saladas. Por serem
predispostas a uma alta carga bacteriana decorrente de fatores como agua de
irrigacéo contaminada, solo ou adubo inadequados e falta de higiene, a seguranca
alimentar torna-se uma norma essencial para produtores, feirantes e consumidores
no combate as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA's) (Monteiro, 2022). Diante
desse cenario, o presente estudo tem como objetivo investigar a qualidade
microbiolégica de hortaligas comercializadas em feiras livres do municipio de Raul
Soares (MG), com énfase na detecgédo de Salmonella sp. A questdo de pesquisa que
orienta o trabalho é: Qual a prevaléncia de Salmonella sp. em hortalicas
comercializadas nas feiras livres de Raul Soares e qual o risco potencial para a saude
publica associado ao consumo dessas hortaligas cruas sem higienizagao prévia?
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2 METODOLOGIA

As amostras serdo coletadas na feira livre local do municipio de Raul Soares, Minas
Gerais, serdo obtidas amostras de alface (Lactuca sativa) e cebolinha (Allium
fistulosum), totalizando 18 unidades amostrais, divididas equitativamente em seis
amostras por comerciante para cada uma das trés bancas locais. E serdo
acondicionadas individualmente em sacos plasticos novos e limpos, mantidas sob
refrigeracdo (4°C a 7°C) e transportadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel
para o laboratério dentro de um periodo maximo de 48 horas apods a coleta. Nenhuma
lavagem ou desinfecgdo sera realizada, preservando a carga microbiana original.
Cada amostra sera identificada com etiquetas contendo informacdes como data de
coleta, local de origem, tipo de hortalica ou tempero e cdédigo de identificagdo. No
laboratério, 25 g de cada amostra serdo pesadas em balanga previamente desinfetada
com alcool 70%, as amostras serao transferidas para frascos estéreis contendo 225
mL de agua peptonada tamponada 0,1%, obtendo-se a dilui¢do inicial (107"), sendo
homogeneizada em agitador mecanico por 1-2 minutos para garantir a distribuicao
uniforme dos microrganismos. A partir da diluicdo 107", serdo realizadas diluigbes
seriadas (1072, 1073, etc.) conforme necessario para cada analise microbiologica. As
suspensdes serdao incubadas a 36°C + 1°C por 18-24 h (pré-enriquecimento n&o
seletivo). Em seguida, 1,0 mL de cada diluicdo sera transferido para 10 mL de Caldo
Tetrationato (enriquecimento seletivo) e incubado a 36°C £ 1°C por 24 h. O isolamento
presuntivo sera realizado por esgotamento em Agar Salmonella-Shigella (SS), com
incubacgdo a 36°C £ 1°C por 24 h. Coldnias suspeitas (incolores com centro negro)
serdo submetidas & triagem bioquimica nos meios Agar Triplice Acucar Ferro (TSl) e
Sulfeto Indol Motilidade (SIM), incubados a 36°C £ 1°C por 24 h. O perfil presuntivo
de Salmonella spp. sera confirmado pela reatividade caracteristica em ambos os
meios (TSI: rampa alcalina/fundo acido e H2S+; SIM: motilidade+, H2S+ e indol-). Os
resultados serdo expressos qualitativamente como presenga ou auséncia do perfil
bioquimico completo em 25 g de amostra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Trata-se de uma pesquisa para o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagao
Cientifica (PIBIC) ainda em andamento, para a deteccdo da presenga
de Salmonella spp. nas amostras de alface e cebolinha, serdo seguidas as diretrizes
estabelecidas no Manual Técnico de Diagndstico Laboratorial das Salmonella, emitido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Essa normativa
oficializa os métodos analiticos reconhecidos para analises microbiolégicas com o
propésito de controlar a qualidade de produtos de origem vegetal e agua (Brasil,
2003). E os resultados obtidos neste estudo serdo avaliados com base na Instrugéo
Normativa n°® 60, publicada em 2019, que estabelece diretrizes adicionais para o
controle de qualidade e seguranga de produtos de origem vegetal (Brasil, 2019).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Por se tratar de uma pesquisa para o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagéao
Cientifica (PIBIC) ainda em andamento, os resultados finais serdo apresentados apos
a conclusao da coleta e analise microbiologica dos dados. Espera-se que este estudo
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possa contribuir para uma melhor compreensdo sobre as condi¢gdes higiénico-
sanitarias e a seguranga das hortalicas comercializadas por produtores de agricultura
familiar no municipio de Raul Soares/MG. Além disso, acredita-se que a pesquisa
possa ampliar as discussdes sobre a importancia da implementacido de Boas Praticas
de Higiene no campo e nos domicilios, fornecendo dados que auxiliem no suporte aos
produtores e moradores locais para prevencdo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA's) na regido, visando a promoc¢&o da saude coletiva e da seguranca
alimentar.
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