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Resumo
As condições sanitárias do processamento mínimo de abóboras em feiras livres são consideradas inadequadas, contribuindo, assim, para a 
contaminação deste tipo de alimento. O presente trabalho teve por objetivo verificar a qualidade microbiológica de abóbora mimimamente 
processada e comercializada em feira livre no município de Itapetinga-BA. Foram coletadas aleatoriamente seis amostras para realização 
das análises microbiológicas. Como indicadores do grau de contaminação, foram realizadas as seguintes análises: contagem total, bolores 
e leveduras, presença de coliformes totais e termotolerantes e salmonela. Os resultados mostraram que 83,33% das amostras apresentaram 
altos valores para contagem total. Em relação à contagem de bolores e leveduras, as amostras apresentaram contaminação na ordem de 102 
a 103 UFC/g de amostra analisada. Todas as amostras estavam impróprias para o consumo de acordo com a legislação brasileira, uma vez 
que apresentaram altos índices de contaminação por coliformes totais e termotolerantes e resultado positivo para salmonela. Esses resultados 
indicam a ausência de condições mínimas de higiene sanitária durante as fases de processamento, armazenamento e comercialização deste tipo 
de alimento, constituindo-se em um grave risco a saúde pública local.
Palavras-chave: Cucurbita. Perfis Sanitários. Contaminação de Alimentos. 

Abstract 
The sanitary conditions of minimal processing of pumpkins in public market places are inadequate, which contribute for food contamination. 
This work aimed to verify the microbiological quality of minimal processing of pumpkins processed and commercialized in public market 
places in Itapetinga-BA. Six samples were randomly collected for microbiological analysis. As indicators of the contamination number, the 
following analyses were performed: plate count, yeasts and molds, total and thermotolerant coliforms and Salmonella. The results showed that 
83.33% of the samples presented high plate count. High counts (about 102 a 103 CFU/g) of yeasts and molds were also found in each sample 
studied. All the samples were found unfit for human consumption according to Brazilian law, since they exhibited high contamination indices 
of total and thermotolerant coliforms and had positive results for Salmonella. These results indicate inadequate hygienic-sanitary practices 
during the processing, storage and commercialization of this vegetable, thus becoming a serious risk to public health.
Keywords: Cucurbita. Sanitary Profiles. Food Contamination.
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1 Introdução 

O processamento mínimo pode ser definido como 
uma técnica através da qual o alimento cru é lavado, 
descascado, fatiado, picado ou triturado de forma a apresentar 
características semelhantes ao seu estado fresco1,2.

O surgimento do processamento mínimo de hortaliças foi 
estimulado pela chegada dos fastfood na década de 70 do século 
passado. O fortalecimento da indústria dos minimamente 
processados no Brasil ocorreu na década de 90 (Século 
XX), com o incentivo da Embrapa juntamente com outras 
instituições de pesquisa do país2. O processamento mínimo 
vem contribuir com as mudanças de hábitos alimentares 
da população mundial, que cada vez mais busca rapidez e 
comodidade nos alimentos prontos ou semi prontos3,4.

A abóbora (Cucurbita moschata Duch) pertencente à 
família Cucurbitaceae é uma espécie indígena americana 
com significativa participação na alimentação dos povos 
de muitos países. Possui ampla distribuição no Sudeste do 

México, América Central, Colômbia e Peru. No Brasil, a 
região Nordeste destaca-se como área que apresenta alta 
variabilidade desta espécie5.

Segundo a literatura6, 100g de abóbora pode apresentar 
valores médios de 1,3% de fibras e a seguinte composição 
nutricional: 40 kcal, 280, 55, 100  µg de vitamina A, B1, B2, 
respectivamente, além de sais minerais como cálcio, fósforo, 
sódio, ferro e enxofre. 

Apesar do alto valor nutricional, o consumo de abóbora 
é parcialmente limitado em função da dificuldade de retirada 
da casca, o que torna seu preparo muito trabalhoso5. Por esse 
motivo, é muito comum a procura desta hortaliça processada 
minimamente.

A utilização do processamento mínimo deve estar aliada 
a práticas sanitárias e procedimentos corretos de manipulação 
da matéria-prima (BPF´s), além de boas práticas de estocagem, 
refrigeração e distribuição, a fim de evitar o desperdício e 
aumentar a vida útil dos produtos7.
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Em geral, a contaminação de frutas e hortaliças se dá 
pela presença de patógenos (alta carga microbiana inicial 
na superfície), produção centralizada em grandes unidades, 
distribuição demorada desses alimentos, contaminação pelas 
águas de irrigação, entre outros8. 

A segurança dos alimentos envolve muitos fatores, a 
começar pelas boas práticas de higiene, processamento, 
manipulação, distribuição, estocagem, transporte e 
comercialização. As feiras livres constituem um local onde 
as condições higiênicas de comercialização dos produtos 
alimentícios são, em sua grande maioria, inadequadas, 
caracterizando-se, portanto, como um importante veículo 
de transmissão de doenças. Esse ambiente apresenta graves 
problemas, tais como: falta de higiene, estrutura física 
deficiente, comercialização de produtos não permitidos, falta 
de segurança e desorganização. Tais problemas colocam em 
risco a sobrevivência da feira, uma vez que contrariam a 
legislação sanitária, de forma que comprometem a qualidade 
dos produtos e colocam em risco a saúde do consumidor9.

É muito comum encontrar nas feiras alimentos cortados 
em diferentes formatos sem nenhum protocolo para 
processamento mínimo. Algumas vezes é possível encontrar os 
feirantes processando o alimento no próprio local de trabalho, 
o que descaracteriza completamente estes produtos “cortados 
e embalados” como sendo minimamente processados. 

Os produtos minimamente processados são mais perecíveis 
que os produtos naturais, pois quando se retira da fruta ou 
hortaliça seu envoltório protetor, a casca, que é uma barreira 
natural aos microrganismos, permite a invasão microbiana. 
Além disso, os cortes dos tecidos liberam nutrientes que 
servem de alimento aos microrganismos, acelerando seu 
desenvolvimento10,11.

Os microrganismos indicadores constituem uma 
importante ferramenta de verificação das condições higiênicas 
sanitária dos alimentos. Este grupo é formado, principalmente, 
por coliformes e bactérias do gênero Salmonella, que 
constituem um grupo de bactérias gram-negativas, anaeróbicas 
facultativas. Os coliformes constituem um indicador para 
contaminação fecal, são fermentadores de lactose e por isso 
produzem gás CO2, que é utilizado para identificação dessa 
bactéria8,12. 

Os produtos vegetais têm sido considerados importantes 
veículos de transmissão em surtos alimentares e a maioria 
desses surtos envolve o gênero Salmonella13.

A RDC nº. 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA 
estabelece para hortaliças descascadas e fracionadas o limite 
máximo de 100 UFC.g-1 para coliformes a 45 ºC/g, e ausência 
de Salmonella14.

Entretanto, não existe uma legislação específica para 
vegetais minimamente processados que determine limites 
aceitáveis para contagem total e para contagem de bolores e 
leveduras. Segundo Franco e Landgraf15 contagens elevadas 
de bolores e leveduras representam, além do aspecto 
deteriorante, rejeição do produto, indicando um risco à saúde 

pública devido à produção de micotoxinas por algumas 
espécies de fungos. 

A contaminação desses alimentos por fungos e bactérias 
ocorre, inicialmente, no alimento in natura em contato 
com o solo. A manipulação destes favorece também uma 
contaminação cruzada, que ocorre por meio dos manipuladores 
e utensílios utilizados16.

O objetivo desde trabalho foi analisar a qualidade 
microbiológica de abóbora minimamente processada e 
comercializada em feiras livres no município de Itapetinga-
BA.

2 Material e Métodos

2.1 Coleta das amostras 

Foram coletadas, aleatoriamente, seis amostras de 
abóbora minimamente processada, em forma de cubos e 
acondicionadas em sacos plásticos pelos próprios feirantes.  
As amostras são provenientes da Central de Abastecimento 
do município de Itapetinga-BA. A coleta foi realizada em dois 
dias diferentes, com um intervalo de uma semana entre eles. 
No primeiro dia, foram coletadas três amostras e no segundo 
dia, outras três. As amostras foram transportadas em caixas 
isotérmicas com gelo até o Laboratório de Microbiologia 
de Alimentos da Universidade Estadual do Sudoeste da 
Bahia, campus Itapetinga-BA para a realização das análises 
microbiológicas.

2.2 Planejamento experimental e análise estatística

O experimento foi conduzido por meio de delineamento 
inteiramente casualizado (DIC), com coleta aleatória de seis 
amostras de abóbora processada minimamente. As análises 
descritas a seguir foram feitas em triplicata.  Em relação 
às análises estatísticas, foi realizado o cálculo de média 
aritmética das réplicas de cada amostra.

2.3 Preparo do inóculo

25 gramas das amostras já processadas em formato 
de cubos foram diluídas e homogeneizadas em 225 ml de 
água peptonada tamponada, constituindo-se a diluição 10-1 

em um Erlenmeyer. As preparações das diluições decimais 
subsequentes foram realizadas em tubos contendo 9 ml do 
mesmo diluente para a obtenção das concentrações de  10-2 
a 10-5 17.

2.3 Contagem total de mesófilos

Com auxílio de uma pipeta de vidro, foi transferido 1 ml 
de cada diluição (10-3 a 10-5) para o centro de uma placa de 
Petri previamente preparada com meio de cultura Ágar Padrão 
para Contagem (PCA), sendo o inóculo espalhado com alça 
de vidro. As placas foram incubadas em posição invertida, a 
35 ºC por 48h.  A contagem das colônias foi realizada com 
auxílio de uma lupa em um contador de colônias e expressa 
em UFC/g, de acordo com a tabela contida em Silva et al.17.
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2.4 Determinação de bolores e leveduras  

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o 
plaqueamento em superfície de 1ml das diluições 10-1, 10-2 
e 10-3, em meio de cultura Ágar Batata Dextrose (ABD), 
acidificado com ácido tartárico 10%. As placas inoculadas 
foram incubadas em posição invertida, a 25 ºC por 5 dias. As 
colônias foram contadas após 48h de incubação e, depois, em 
intervalos de 24h até que se completasse o ciclo de cinco dias. 
A contagem foi realizada com auxílio de uma lupa em um 
contador de colônias e expressa em UFC/g17.

2.5 Determinação de coliformes totais e termotolerantes

Para realização do teste presuntivo, alíquotas de 1ml das 
diluições 10-1, 10-2 e 10-3 foram inoculadas em série de três 
tubos contendo 9ml de Caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST), 
com tubos de Duhran invertidos. Os tubos foram incubados à 
35 ºC por 24h.  A partir dos tubos com leitura positiva (turvos 
com produção de gás), foi realizado o teste confirmativo. 
Retirou-se uma alçada da cultura com resultado positivo para 
Caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST) e transferiu-se para tubos 
contendo 9ml de caldo Verde Brilhante (VB)  para coliformes 
totais e em caldo Escherichia coli (EC) para termotolerantes. 
Estes foram incubados à 35 ºC e à 45 ºC por 48 horas, 
respectivamente17.

2.6 Análise de Salmonella sp.

Foram adicionados 25g das amostras já processadas em 
formato de cubos em 225ml de água peptonada tamponada, 
em erlenmeyer. Em seguida, a cultura foi incubada a 35 ºC por 

24 horas, constituindo-se a fase de pré-enriquecimento. Após 
o período de incubação, seguiu-se a fase de enriquecimento 
seletivo, em que foi transferido 1ml de cada inóculo para 
10ml de Caldo Tertrationato e 1ml para 10ml de Rappaport-
Vassiliadis. Estes foram incubados a 40 ºC por 24horas. 
Após esse período, realizou-se o plaqueamento diferencial. 
A partir dos inóculos em Caldo Tertrationato e Rappaport-
Vassiliadis retirou-se uma alçada que foi estriada em placas de 
Petri com Ágar entérico Hectoen (HE) e Ágar Xilose Lisina 
Descarboxilase (XLD), ambas em triplicata. As placas foram 
incubadas em posição invertida à 35 ºC por 24h. Após este 
período foi feita a identificação das colônias17.

3 Resultados e Discussão

As condições higiênicas sanitárias de alimentos 
processados em feiras livres, na maioria das vezes, estão em 
desacordo com as Boas Práticas de Fabricação, favorecendo a 
contaminação do produto por diversos tipos de microrganismos 
deteriorantes e patogênicos.

A Tabela 1 apresenta os resultados das análises realizadas. 
A contagem total e de bolores e leveduras apresentou valores 
muito elevados (>250 x105 UFC/g). Em relação aos resultados 
de coliformes fecais, a maioria das amostras apresentou 
contaminação e contagem de 240NMP/g. Quanto aos 
resultados de Salmonella, em todas as amostras foi detectada 
a presença da bactéria. Diante dos resultados encontrados, 
nota-se que as amostras se encontram em desacordo com a 
legislação (RDC nº12/2001) e inadequadas para o consumo 
humano.

Tabela 1: Resultado da análise microbiológica para Contagem Total, Bolores e Leveduras, Coliformes Totais, Termotolerantes e 
Salmonella.

Amostras Contagem Total 
(UFC/g)

Bolores e 
Leveduras 
(UFC/g)

Coliformes Totais 
(NMP/g)

35°C

Coliformes
Termotolerantes 
(NMP/g) 45°C

Salmonella sp.

1 >250x105 4,4x103 240 240 +

2 8,4x104 1.9x103 2,3 2,3 +

3 >250x105 3,7x103 240 240 +

4 >250x105 2,6x102 240 240 +

5 >250x105 >250x105 240 240 +

6 >250x105 2.8x102 240 240 +

UFC/g: unidades formadoras de colônias por grama; NMP/g: número mais provável; + presença.

Observa-se que em todas as amostras analisadas, com 
exceção da segunda, a contagem total de mesófilos apresentou-
se elevada (>250x105UFC/g). De acordo a RCD nº12/2001, 
a contagem total de mesófilos é utilizada com o objetivo de 
verificar a carga microbiana existente, não necessariamente 
indicando um risco de patogenicidade. É um importante alerta 
das condições de higiene durante a manipulação do alimento, 
constituindo-se um potencial risco de contaminação14.

Em trabalho semelhante, com legumes e verduras 
minimante processadas coletadas em supermercados do 

município de Piracicaba-SP, as amostras analisadas também 
apresentaram contaminação de microrganismos mesófilos 
aeróbios (bactérias e fungos). A contagem de bactérias variou 
em torno de 1,0x107 a 7,3x108 UFC/g e de fungos de 1,0x104 
a 5,7x108 UFC/g. Os autores atribuíram a contaminação ao 
processamento ou manipulação inadequados do produto18.

Szabo et al.19, analisando 120 amostras de alface 
minimamente processadas, encontraram bactérias aeróbicas 
mesófilas na ordem entre 103 a 109 UFC/g, resultado 
compatível com os resultados obtidos no presente trabalho.
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De acordo com Franco e Landgraf15, com exceção dos 
alimentos fermentados, são aceitáveis contagens de mesófilos 
até 106UFC/g para que os alimentos não sejam considerados 
deteriorados. 

Rosa et al.20 estudaram contaminação de hortaliças 
minimante processadas e obtiveram até 94,12% das amostras 
apresentando valores para contagens de bactérias mesófilas 
aeróbicas menores que 105UFC/g, valores aceitáveis e 
semelhantes aos obtidos por Franco e Landgraf15. No entanto, 
no presente trabalho, a maioria das amostras revelaram valores 
maiores que 105UFC/g, com exceção da amostra 2.

Segundo Franco e Landgraf15 essa preocupação com 
contagens elevadas de mesófilos é devido à facilidade que 
esses microrganismos possuem de crescer em temperatura 
semelhante à do corpo humano, o que pode levar à 
multiplicação e sobrevivência dos patógenos .

Os resultados encontrados neste trabalho para contagem 
de Bolores e Leveduras estão entre 102 a 103 UFC/g, possuindo 
apenas uma amostra com resultado superior. Estes resultados 
estão próximos aos encontrados por Rosa et al.20, que relataram 
que 70,6% de suas amostras apresentaram contagens menores 
que 105UFC/g para bolores e leveduras. Embora a legislação 
não estabeleça valores aceitáveis para bolores e leveduras, a 
contaminação por parte desses microrganismos revela-se uma 
preocupação permanente, já que a produção de micotoxinas 
pelos bolores pode causar intoxicações, além de problemas 
respiratórios, constituindo, portanto, um grave problema de 
saúde pública10.

Berbari et al.21 relataram que a população de bolores e 
leveduras em alface americana minimamente processada 
atingiu a ordem de 103 UFC/g no final de nove dias de 
armazenamento a 2 °C. Resultados semelhantes foram 
encontrados por Bruno et al.22 em pesquisa  na cidade 
Fortaleza, com contagem de bolores e leveduras na ordem de 
102 a 106 UFC/g em alfaces minimamente processadas.

Quanto aos coliformes termotolerantes a 45 ºC, a RDC 
nº12/200114 estabelece limites aceitáveis de, no máximo, 100 
UFC.g-1 em um determinado número de amostras. No presente 
trabalho, todas as amostras estavam com contaminação acima 
do preconizado pela lei.

Em trabalhos semelhantes, Smanioto et al.23  avaliaram a 
qualidade microbiológica de frutas e hortaliças minimamente 
processadas e encontraram contagem de coliformes totais 
igual ou maior que 1.100 NMP.g-1. Segundo os autores, 
alimentos processados que apresentam este índice de 
contaminação indicam a falta do cumprimento das Boas 
Práticas de Fabricação. O índice de contaminação na amostra 
de couve correspondeu a 6,7% do total, onde foi constatada a 
presença de coliformes termotolerantes acima do permitido, 
sendo confirmada a presença de Escherichia coli.

Silva et al.24 avaliaram 56 amostras de vegetais 
minimamente processados comercializados na cidade de 
Porto Alegre-RS e confirmaram a presença de Escherichia 
coli em oito amostras.

Em outro trabalho, para contagem de coliformes totais a 
35 °C, 53,3% das amostras de hortaliças/tubérculos analisadas 
e 33% das amostras de frutas apresentaram resultados 
superiores a 103 NMP/g. Verificou-se que 13,3% das amostras 
de hortaliças/tubérculos apresentaram contagem de coliformes 
fecais acima do padrão recomendado pela legislação vigente22.

Na pesquisa de Santos et al.25, foram analisadas 30 
amostras de alface, cenoura e couve minimamente processadas 
comercializadas em Brasília-DF. Os autores verificaram a 
presença de coliformes a 45 °C acima do permitido em todas 
as amostras analisadas.

Todos os trabalhos citados vêm corroborar com os 
resultados encontrados neste trabalho, pois a presença de 
coliformes a 45 ºC acima do limite permitido indica as 
péssimas condições em que esse processamento foi realizado. 

Para as análises de Salmonella SP, os resultados 
demonstraram presença da bactéria em todas as amostras 
analisadas, o que já seria suficiente para classificá-las como 
impróprias para o consumo. A RDC nº. 12, de 02 de janeiro 
de 200114 estabelece ausência de Salmonella para hortaliças 
fracionadas. 

Em trabalho realizado por Tresseler et al.26, foram feitas 
análises microbiológicas para detecção de Salmonella em 
hortaliças in natura após sanitização e após um período de 
armazenamento. Foi encontrado, na rúcula, contaminação 
por Salmonella, que foi abolida após o uso do sanitizante. 
Amostras de agrião foram as que apresentaram os maiores 
índices de contaminação, permanecendo contaminado mesmo 
após o processo de sanitização. Os autores acreditam que 
isso se deve a ineficiência do sanitizante ou, ainda, devido à 
contaminação cruzada por equipamentos e manipuladores.

Em um estudo realizado com hortaliças comercializadas 
em Brasília-DF, Sant´Ana et al.27 encontraram contaminação 
com Salmonella em duas amostras de alface e rúcula e em um 
mix de alface e chicória de um total de 512 amostras.

Patógenos como Salmonella podem ser introduzidos 
nas áreas de processamento por vários vetores e podem se 
estabelecer e multiplicar em locais do processamento de difícil 
limpeza e sanitização. As condições ambientais nas quais os 
alimentos prontos para o consumo estão expostos podem ser 
uma fonte potencial de patógenos26. 

Muitas intoxicações alimentares estão relacionadas com a 
presença de Salmonella, configurando um perigo para a saúde, 
uma vez que a presença deste microrganismo patógeno deixa 
o produto inapropriado para o consumo.

4 Conclusão

O alto índice de contaminação microbiológica encontrado 
em abóboras minimamente processadas em feiras livres 
do município de Itapetinga-BA pode acarretar um grave 
problema à saúde pública. A presença de microrganismos 
indicadores (coliformes fecais e Salmonella) acima dos níveis 
aceitáveis faz com que estes produtos sejam inadequados 
para o consumo humano. Diante desses resultados, surge a 
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preocupação quanto à qualidade dos produtos comercializados 
em feiras livres, sendo, portanto, necessárias mais pesquisas 
nesta área a fim de se detectar em qual fase do processamento 
manual dos feirantes pode estar ocorrendo a contaminação.
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