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Resumo. A alta incidéncia de doencgas parasitarias € de grande importancia para a Saude Publica, pois afetam
principalmente as sociedades mais carentes dos paises em desenvolvimento. Essas doengas podem acometer pessoas
de diferentes faixas etarias e tendo como principais sintomas: anemia, diarreia, emagrecimento, diminuicdo da
capacidade de trabalho e aprendizado, entre outros. Grande parte dos agentes etiolégicos de enfermidades entéricas é
veiculada através de alimentos, como, por exemplo, hortalicas e frutas contaminadas, tendo grande importancia a
contaminagdo parasitoldgica e microbiologia. Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar a avaliagdo
parasitolégica e microbiolégica em verduras adquiridas na cidade de Sinop-MT, bem como verificar a eficacia da
lavagem e do processo de sanitizagdo com hipoclorito de sédio na redugdo ou eliminagdo de enteroparasitas e
enterobactérias, em especial Escherichia coli. Para isso, foram analisadas 40 amostras de verduras (agrido, alface,
almeirdo, couve, escarola, rucula, salsinha) selecionadas de forma aleatéria em supermercados, feiras livres e horta
comunitaria da cidade. As verduras foram submetidas a uma lavagem com agua destilada estéril antes (primeira
lavagem) da aplicagédo de hipoclorito de sddio 200 ppme outra apds ao processo de sanitizagdo (segunda lavagem).
Posteriormente, as aguas provenientes das lavagens foram submetidas a pesquisa de formas parasitarias pelo método
de sedimentacdo esponténea epor centrifugacéo simples. Também foi realizada a pesquisa de enterobactérias a partir
dos liquidos obtidos em ambas as lavagens. A andlise parasitologica revelou que das 40 hortalicas avaliadas
(considerando a primeira lavagem), 12 (30,0%) apresentaram contaminagao por enteroparasitas, sendo as formas
encontradas: ovos de Enterobius vermiculares, Hymenolepis nana e Toxocara sp., bem como cistos de Entamoeba coli,
Endolimax nana e larvas de Strongyloides stercoralis. Entretanto, apos a utilizagdo do hipoclorito de sédio, verificou-se a
auséncia de formas parasitarias na analise dos sedimentos da agua proveniente da segunda lavagem das verduras. Ja
nas analises microbiolégicas todas as 40 amostras, antes do tratamento com hipoclorito de sddio, apresentaram
crescimento microbiano, e 3 hortalicas (7,5%) revelaram a presenca de Escherichia coli. Ap6s o processo de sanitizagéo
com o hipoclorito de sddio,foi possivel verificar auséncia de crescimento bacteriano para todas as amostras. Tal fato
revela a educagcdo da populagdo sobre a manipulagdo e higienizacdo de hortalicas que serdo consumidas,
especialmente, cruas e o emprego de hipoclorito de sodio podemcontribuir na redugdo da transmissao de
enteroparasitoses e outras doengas veiculadas por esse tipo de alimento.

Palavras-chaves:hortalicas, contaminagéo, enteroparasitas, enterobactérias

Abstract. The high incidence of parasitic diseases is of great importance to public health, as they mainly affect the
poorest societies in developing countries. These diseases can affect people of different age groups and have the
following main symptoms: anemia, diarrhea, weight loss, decreased work and learning capacity, among others. Most of
the etiological agents of enteric diseases are transmitted through food, such as contaminated vegetables and fruits, with
parasitological and microbiological contamination being of great importance. Thus, the objective of this study was to
perform a parasitological and microbiological evaluation of vegetables purchased in the city of Sinop-MT, as well as to
verify the effectiveness of washing and sanitizing with sodium hypochlorite in reducing or eliminating enteroparasites and
enterobacteria, especially Escherichia coli. To this end, 40 vegetable samples (watercress, lettuce, chicory, kale,
escarole, arugula, parsley) were randomly selected from supermarkets, open-air markets, and community gardens in the
city and analyzed. The vegetables were washed with sterile distilled water before (first wash)the application of 200 ppm
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sodiumhypochlorite and again after the sanitization process (second wash). Subsequently, the wash water was
examined for parasitic forms using the spontaneous sedimentation method and simple centrifugation. Enterobacteria
were also examined in the liquids obtained from both washings. Parasitological analysis revealed that of the 40
vegetables evaluated (considering the first wash), 12 (30.0%) were contaminated with enteroparasites, the forms found:
eggs of Enterobius vermicularis, Hymenolepis nana, and Toxocara sp. eggs, as well as Entamoeba coli and Endolimax
nana cysts and Strongyloides stercoralis larvae. However, after the use of sodium hypochlorite, no parasitic forms were
found in the analysis of sediments from the water from the second washing of the vegetables. In the microbiological
analyses, all 40 samples, before treatment with sodium hypochlorite, showed microbial growth, and 3 vegetables (7.5%)
revealed the presence of Escherichia coli. After the sanitization process with sodium hypochlorite, it was possible to
verify the absence of bacterial growth for all samples. This fact reveals that educating the population about the handling
and sanitization of vegetables that will be consumed, especially raw, and the use of sodium hypochlorite can contribute
to reducing the transmission of enteroparasites and other diseases carried by this type of food.

Keywords: vegetables, contamination, enteroparasites, enterobacteria.

Introdugéao

A ocorréncia de infecgdes parasitarias € de
grande importancia para a Saude Publica, pois elas
afetam principalmente as sociedades mais carentes
de paises em desenvolvimento. Essas doengas
podem acometer pessoas de diferentes faixas
etarias e tendo como principais sintomas: anemia,
diarreia, emagrecimento, diminuicdo da capacidade
de trabalho e aprendizado, entre outros (De Souza
et al., 2020; Paula et al., 2003; Passos et al., 2024;
Sousa et al., 2023).

Sabe-se que, durante as Ultimas décadas, a
incidéncia de surtos relacionados a agentes
infecciosos transmitidos através da agua e
alimentos teve uma diminuicdo, devido a uma
melhora do saneamento basico, bem como aos
habitos de higiene da populagdo (De Wit et al.,
2024; Rosa et al., 2021). Entretanto, em paises que
ainda possuem condi¢cdes sanitarias precarias, os
casos de contaminagdo direta e indireta da agua
(um dos principais veiculos de transmissdo) e
alimentos ainda ocorrem em numeros alarmantes
(Almeida et al., 2024; Ataides, 2025; Bones et al.,
2025; Brasil, 2024; De Witet al., 2024; Neves et al.,
2025).

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude
(OMS/WHO) as doengas causadas pela ingestao de
agua e alimentos contaminados com bactérias,
virus, parasitas ou mesmo substancias quimicas,
causam um impacto socioeconémico consideravel,
além de sobrecarregarem os sistemas de saude dos
paises (WHO, 2025). Reconhecendo a gravidade da
falta de seguranca dos alimentos e das doencgas
transmitidas por alimentos como uma importante
causa de doencas e mortes em todo o mundo, a
Organizagdo Pan-Americana da Saude (OPAS)
estabeleceu como prioridade a inocuidade dos
alimentos e a prevengdo e o controle na
transmissdao de tais doengas (UNA-SUS,2015). O
Dia Mundial da Seguranga dos Alimentos,
comemorado todo dia 7 de junho, desde 2019, tem
como objetivo conscientizar e promover acgdes
concretas para prevenir, detectar e controlar os
riscos transmitidos por alimentos, promovendo,
assim, a saude humana, o comércio seguro, a
agricultura responsavel e o desenvolvimento
sustentavel (OPAS, 2025).

Grande parte dos agentes etiolégicos de
enfermidades entéricas, como protozoarios e

helmintos, pode ser veiculada através de alimentos,
como legumes e verduras contaminados (Cunha
&Amichi, 2014; De Magalhées et al., 2010; Gregorio
et al., 2012; Soares & Cantos, 2006). Além disso, do
ponto de vista microbioldgico, problemas no cultivo,
manuseio e processamento, sob condigbes
inadequadas de higiene, podem contribuir
significativamente para a elevagdo da populagao
microbiana em vegetais consumidos pela populagéo
(Araujo et al., 2025; Bruno et al., 2005; Rodrigues et
al., 2011; Rustichelliet al., 2017). Em locais que
utilizam o adubo orgénico ou que empregam agua
contaminada no processo de cultivo e irrigagao das
hortalicas é esperado a presenga de patdégenos
intestinais que acabam por contaminar os alimentos
(Abreu et al., 2010; Amaral et al., 2019). Destaca-se
também que das condigbes de higiene nos
mercados atacadistas e varejistas podem influenciar
na qualidade microbiolégica das hortalicas (Lana,
2021).

Alguns dos patégenos mais comuns de
interesse em alimentos s&o os coliformes,
classificados em: coliformes totais e termotolerantes
(anteriormente chamados de coliformes fecais). A
principio, os chamados coliformes fecais abrangiam
enterobactérias de origem fecal, como a Escherichia
coli, porém hoje se sabe que esse grupo inclui
membros de origem nao fecal (Da Silva et al., 2017;
Food Safety Brazil, 2018; Kasvi, 2025). A presenga
de coliformes termotolerantes em alimentos nao
quer  dizer  necessariamente que exista
contaminagdo de origem fecal, entretanto, sua
presenca pode indicar comprometimento da
qualidade higiénico-sanitaria de alimentos e riscos
de veiculagdo de muitos outros patdogenos
bacterianos, virais e parasitarios (Da Silva et al.,
2017;Rezende et al., 2021).

As hortalicas sdo muito importantes para a
dieta, pois sado fontes de vitaminas, sais minerais e
fiboras, que melhoram o transito intestinal,
contribuem para manutencgao da microbiota benéfica
e auxiliam no controle de diversos processos
metabdlicos do organismo (De Carvalho et al., 2006;
Freitas et al., 2021). Entretanto, apesar da enorme
importancia na dieta, as hortaligas in natura e sem
a devida higienizacdo podem representar riscos a
saude, pois se estiverem contaminadas acabam
veiculando diferentes micro-organismos e
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enteroparasitas para o consumidor (Ansari et al.,
2025; Coelho et al., 2001).

Conforme recomendacgdes, apds lavagem
em agua, os legumes e verduras devem
permanecer imersos em solugao de agua clorada a
aproximadamente 200 partes por milhdo (ppm) por
10 a 15 minutos (cerca de 1 colher de sopa de agua
sanitaria comum para cada litro de agua) para que
possam ser consumidas com seguranca (Brasil,
2016; Quimica Avanzi, 2025; Silva et al., 2016).

Considerando que a contaminagdo de
alimentos constitui um sério problema de Saude
Publica, este trabalho teve como objetivo realizar a
avaliagdo parasitolégica e microbiolégica em
verduras adquiridas na cidade de Sinop-MT, bem
como verificar a eficacia da lavagem e do processo
de sanitizagdo com hipoclorito de sédio na redugao
ou eliminagao de enteroparasitas e enterobactérias,
em especial Escherichia coli,nas amostras.

Materiais e Métodos
Coleta das amostras

As hortalicas, representadas por diferentes
tipos de verduras, foram selecionadas de forma
aleatéria e adquiridas em diferentes
estabelecimentos da cidade de Sinop — MT (Brasil),
identificados como: Local A (Supermercado), B
(Supermercado), C (Supermercado), D (Feira livre)
eE (Horta comunitaria). Foi analisado um total de 40
amostras (agrido, alface lisa ou crespa, almeirdo,
couve, escarola, rucula, salsinha), garantindo um
numero minimo de 5 amostras para cada tipo de
hortalica. As verduras foram acondicionadas em
sacos plasticos para alimentos e encaminhadas ao
laboratério de Analises Clinicas da Universidade
Federal de Mato Grosso — UFMT para realizagédo
das analises.

Pesquisa parasitolégica e microbiolégica

A lavagem, higienizacdo e sanitizacdo das
hortalicas, bem como as andlises parasitolégicas e
microbiolégicas foram realizadasseguindo
recomendagdes descritas na literatura, com
adaptacoes (Alves et al., 2013; Beletini et al., 2014;
Brasil, 2016; Carvalho et al., 2024; De Carli, 2007;
Procop et al., 2018; Silva et al., 2016).
Pesquisa parasitologica

As verduras foram desfolhadas,
desprezando-se partes deterioradas e talos, pelo
processo manual utilizando luvas descartaveis de
latex sem pd. Apds pesagem, as amostras foram
inicialmente colocadas em um saco plastico para
alimentos limpo onde foram adicionados 500 mL de
agua destilada estéril e agitadas manualmente por 3
minutos, sendo a &agua desta pré-lavagem
desprezada.Posteriormente, as verduras,
previamente lavadas, foram colocadas em um novo
saco plastico limpo e novamente lavadas com 500
mL de agua destilada estéril (primeira lavagem),
mantendo-se agitagdo manual por 3 minutos. Na
sequéncia, as folhas foram retiradas do saco e
mantidas, por 15 minutos, em uma bacia (limpa e
higienizada com &lcool 70%) com 500 mL de agua

destilada estéril acrescida de solugdo comercial de
agua sanitaria (hipoclorito de sédio 200 ppm). Apés
processo sanitizagdo, as amostras foram colocadas
novamente em novo saco plastico limpo e lavadas
com 500 mL de 4gua destilada estéril (segunda
lavagem), com agitacdo manual por 3 minutos.

A 4guas utilizadas na primeira e
segundaforam submetidas a analise parasitologica
pelos métodos de sedimentagdo espontdnea e
sedimentagdo por centrifugagdo. Para isso, as
aguas provenientes das lavagens foram transferidas
inicialmente para uma proveta de 500 mL e o
material deixado em repouso, para sedimentagéo
espontanea, por 10-12 horas e, posteriormente,
cerca de 100 mL do material sedimentado foram
transferidos para um calice cOnico, para uma
segunda sedimentacdo espontanea por cerca de 6-
8 horas.

Os liquidos obtidos das lavagens também
foram submetidos a sedimentagdo centrifugacao
(2000 rpm por 10 minutos) para analise. Todos os
sedimentos obtidos foram analisados
microscopicamente (corando-se com lugol) para
pesquisa das formas parasitarias.

Pesquisa de enterobactérias e identificagcdo de
Escherichia coli

A agua empregada na primeira lavagem e a
agua obtida apds o processo de sanitizagdo com
hipoclorito de sédioforam submetidas a pesquisa de
enterobactérias.

Na analise microbiolégica, 100 pL das
aguas das lavagens (néo e diluidas 1:10 e 1:100 em
solugdo salina 0,9% estéril)foram semeados na
superficie de placas de Petri contendo meio agar
MacConkey e meio EMB (Eosina Azul de Metileno),
as quais foram incubadas em atmosfera de
aerobiose a 37°C, por 18-24 horas. Quando
observou-se o crescimento decolbnias suspeitas
nos meios seletivos, procedeu-se a preparagao de
ldminas e coloragdo de Gram para analise
morfolégica em microscopia Optica. A identificagdo
bacteriana foi realizada utilizando testes (oxidase e
catalase) e meios especificos (agar triplo agucar
ferro — TSI, agar sulfeto indol motilidade — SIM, agar
citrato, caldo ureia, agar fenilalanina, agar lisina
ferro, Kit Bactray®1, 2 e 3 (Laborclin, 2025; Procop
et al., 2018).

Analise estatistica

Os dados foram plotados em arquivo
Microsoft® Excel® e os resultados apresentados em
numeros absolutas e porcentagem.

Resultados e discussao

Neste estudo foram analisadas 40 amostras
de hortalicas (agrido — 5; alface - 6; almeirdao — 6;
couve — 5; escarola — 6; rucula — 6; salsinha - 6), as
quais foram submetidas a uma lavagem com agua
destilada estéril antes (primeira lavagem) e apoés
(segunda lavagem) sanitizagdo com hipoclorito de
sodio.
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Na Tabela 1 é descrito a procedéncia, forma
de cultivo, bem como as formas parasitarias
encontradas na agua da primeira lavagem e
segunda lavagem, apds o processo de sanitizagao
com hipoclorito, das diferentes verduras adquiridas.
Verificou-se que das 40 amostrasanalisadas,
considerando a 4gua da primeira lavagem, 12
apresentaram contaminagao parasitaria,
representando 30,0% do total de amostras. As
principais formas parasitarias encontradas foram:
ovos de Enterobius vermiculares, Hymenolepis nana
eToxocara sp., bem como cistos de Entamoeba coli,
Endolimax nana e larvas de Strongyloides
stercoralis. Entretanto, apés a utilizacdo do
hipoclorito de soédio, verificou-se a auséncia de
formas parasitarias na analise dos sedimentos da
agua proveniente da segunda lavagem das
verduras.

Foram analisadas 28 amostras provenientes
de supermercados da cidade e 12 amostras de
feiras livres ou de hortas de pequenos produtores.
E, do total de hortaligas analisadas, 29 eram
oriundas de cultivo convencional e 11 de cultivo
hidropbnico, com percentual de contaminagdo de
45,5% (5 amostras) (Tabelas 1).

A Tabela 2 relaciona os tipos de
estabelecimentos em que foram coletadas as
hortalicas, a frequéncia de amostras contaminadas,
dentre as obtidas, e também a porcentagem de
contaminagao em relacdo ao total de 40 amostras
analisadas. A maioria das amostras foi adquirida em
supermercados, 0s quais apresentaram taxas de
contaminagdo variando entre 38,5% e 40,0%.
Embora menos amostras tenham sido obtidos em
feiras livres e hortas, proporcionalmente esses
locais apresentaram  menores indices de
contaminagéo.

As enteroparasitoses representam um
problema grave de Saude Publica e apresentam
incidéncia elevada em varias regides do Brasil.
Diversas formas evolutivas infectantes para o ser
humano podem estar presentes no solo, assim
como na agua utilizada na irrigagao e higienizagao
de hortalicas, configurando importantes fontes de
contaminagao (Da Silva et al., 2005; De Lima et al.,
2021; De Melo et al., 2022; Do Espirito Santo &
Almeida, 2023; Franco et al.,, 2001). Apesar das
feiras livres e hortas comunitarias, em virtude da
forma de exposicdo e acondicionamento dos
produtos, poderem contribuir significativamente para
a disseminagdo de patdégenos que estdo
relacionados a doengas veiculadas por alimentos
(Da Silva et al., 2019; Do Espirito Santo & Almeida,
2023), neste trabalho observou-se uma taxa de
contaminagdo parasitaria maior em hortaligas
provenientes dos supermercados da cidade.

Assim, a positividade de amostras avaliadas
neste estudo pode estar relacionada com a
qualidade do produto adquirido pelos
supermercados, bem como, a pratica de cultivo, por
parte dos produtos, em solos contaminados ou
emprego de agua contaminada, e ainda

contaminagao durante transporte e organizagédo nas
gbndolas dos estabelecimentos comerciais.

Destaca-se, ainda, que a maioria das
verduras hidroponicas foi obtida em supermercados,
sendo essas as que apresentaram maiores taxas de
contaminagao, o que pode ter contribuido para o
aumento da porcentagem de contaminagao
observada nesse tipo de estabelecimento. Em
amostras hidropbnicas, a contaminagcdo pode ser
atribuida, entre outros fatores, as condigbes
higiénico-sanitarias da agua utilizada, uma vez que,
nesse sistema, as hortaligas recebem os nutrientes
previamente dissolvidos em agua, ndo sendo
cultivadas em solo, o qual é reconhecidamente
portador de diversos parasitas e contaminantes (De
Santana et al., 2006; Dos Reis et al., 2020).

Em estudo realizado em Florianépolis-SC,
dentre as estruturas parasitarias comumente
encontradas na analise parasitoldgica de hortalicas,
destacaram-se: cistos de Entamoeba sp., Giardia
sp., Endolimax nana, ovos de ancilostomideos,
Toxocara canis,Hymenolepis nana, Enterobius
vermiculares, entre outros (Soares & Cantos, 2006).
Pesquisa realizada na cidade de Sao Paulo
detectou formas parasitarias de ancilostomideos,
Ascaris lumbricoides, Strongyloides stercoralise
Enterobius vermicularis, sendo também observada
também a presenga de Entamoeba coli, Entamoeba
histolytica/dispar e Giardia lamblia (Gregério et al.,
2012). Segundo Vieira et al. (2013), as principais
espécies de importancia meédica e veterinaria
encontradas em amostras de alface, agrido e rucula
foram cistos de Entamoeba coli, Endolimax nana,
Giardia lamblia, ovos de Ascaris sp., Toxocara sp. €
larvas de ancilostomideos.

Os resultados encontrados na presente
pesquisademostraram a presenga de importantes
protozoarios e helmintos relatados em outras
pesquisas com hortalicas. A ocorréncia da
Entamoeba coli e Endolimax nana que apesar de
serem consideradas amebas comensais, também
levanta a suspeita de que as amostras possuem
contaminagao de origem fecal humana ou de outros
animais. Também, pode-se inferir que a presenca
de ovo de Toxocara sp. em amostra que foi coletada
de supermercado, indica a presenca de caes e
gatos (Guimaraes et al., 2003), no local ou préximo
ao plantio da hortaliga, e/ou irrigagdo com aguas
contaminadas.

Neste estudo, como reportado, também foi
avaliada a taxa de contaminagao parasitolégica das
amostras apds o processo de sanitizagdo com
hipoclorito de soédio, sendo possivel verificar
auséncia de formas parasitarias na analise da agua
da segunda lavagem (Tabela 1). Isso demonstra
que a higienizacdo das hortaligas com uma agua
com boa qualidade, a imersédo delas em solugéo de
hipoclorito de sédio durante tempo adequado e a
higiene adequada no local de manuseio dos
alimentos ajudam na redugdo de contaminagéo por
enteroparasitas. O hipoclorito de sédio é utilizado
frequentemente na sanitizagdo de frutas, verduras e
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legumes, sendo permitido e recomendado pelo
Ministério da Saude (Brasil, 2016).

Trabalhos reportam que o hipoclorito de
sodio apresenta melhor resultado como sanitizante
quando comparado com o vinagre (acido acético),
especialmente considerando a menor concentragao
necessaria para sucesso no processo (Do
Nascimento & Alencar, 2014; Nascimento et al.,
2002; Rossi et al., 2020; Soares et al., 2020).

Em relagdo a avaliagdo microbiolégica da
agua empregada na primeira lavagem das
hortalicas, todas as 40 amostras analisadas
apresentaram crescimento bacteriano, sendo
detectada a presenca de enterobactérias, como
Pantoea agglomerans (anteriormente denominado
Enterobacter agglomerans), Klebsiella aerogenes

(anteriormente denominada Enterobacter
aerogenes) e a Serratia marcescens.

Entretanto, apenas 3 hortalicas (7,5%)
apresentaram crescimento de Escherichia coli,
todas adquiridas em supermercados, com uma
amostra (agrido) proveniente de cultivo hidropénico
e duas (escarola e racula) de cultivo convencional.
A Tabela 3 apresenta os géneros e espécies de
enterobactérias  identificados nas  amostras,
destaca-se que duas hortalicas (agrido e almeirao)
revelaram a presenga de um género importante
patégeno intestinal, a Shigella sp., tendo como
principal reservatério o homem (Arantes et al., 2024;
Da Cunha et al., 2017).

Tabela 1. Contaminacéo parasitaria em amostras de hortalicas na cidade de Sinop — MT, segundo local de aquisi¢do e

forma de cultivo

Amostra Tipo de Local Tibo de Cultivo Formas parasitarias Segunda
Hortalica Aquisicao!! P Primeira Lavagem® Lavagem®
1 Almeirao D Convencional N.E. N.E.
2 Alface A Convencional cisto de Endolimax nana N.E.
3 Salsinha A Convencional N.E. N.E.
4 Almeirao A Convencional ovo de Enterobius vermiculares N.E.
5 Alface A Hidropdnico N.E. N.E.
6 Rucula A Convencional cisto de Endolimax nana N.E.
7 Alface A Convencional N.E. N.E.
8 Alface A Hidropdnico N.E. N.E.
9 Rucula A Convencional N.E. N.E.
10 Couve B Convencional N.E. N.E.
11 Alface B Hidropénico ovo de Hymenolepis nana e cisto de N.E.
Entamoeba coli
12 Escarola B Convencional N.E. N.E.
13 Couve B Convencional N.E. N.E.
14 Escarola B Convencional cisto de Endolimax nana N.E.
15 Escarola B Convencional N.E. N.E.
16 Agriao B Hidropdnico cisto de Entamoeba coli N.E.
17 Almeirao B Convencional N.E. N.E.
18 Almeirao B Convencional N.E. N.E.
19 Couve E Convencional N.E. N.E.
20 Couve E Convencional N.E. N.E.
21 Salsinha E Convencional N.E. N.E.
22 Salsinha E Convencional N.E. N.E.
23 Salsinha D Convencional N.E. N.E.
24 Salsinha D Convencional N.E. N.E.
25 Almeiréao A Convencional larva rabditoide de Strongyloides N.E.
stercoralis
26 Almeirao A Convencional N.E. N.E.
27 Couve E Convencional N.E. N.E.
28 Rucula D Hidropdnico cisto de Endolimax nana N.E.
29 Rucula D Hidropdnico N.E. N.E.
30 Escarola B Convencional N.E. N.E.
31 Salsinha B Convencional N.E. N.E.
32 Agriao C Hidropénico ovo deToxocarasp. N.E.
33 Agriao C Hidropénico N.E. N.E.
34 Agriao C Hidropdnico N.E. N.E.
35 Agriao C Hidropdnico cisto de Endolimax nana N.E.
36 Rucula C Convencional N.E. N.E.
37 Rucula D Hidropdnico N.E. N.E.
38 Alface D Convencional N.E. N.E.
39 Escarola B Convencional cisto de Endolimax nana N.E.
40 Escarola B Convencional cisto de Entamoeba coli N.E.

N.E. = ndo foram encontradas formas parasitarias na amostra analisada’; ("A, B e C sdo supermercado, Dfeira livre e E
horta comunitaria; ?’ Agua proveniente da lavagem das verduras antes e ®apos processo de sanitizagdo com hipoclorito

de sdédio.
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Tabela 2. Distribuicdo de frequéncias e percentuais de contaminagéo por parasitos em amostras de hortalicas obtidas

em diferentes estabelecimentos cidade de Sinop — MT

Estabelecimento () Amostras Amostras % contaminag&o % contaminag&o em
analisadas contaminadas do estabelecimento (2) relagdo ao total (3)

A 10 4 40,0% 10,0%

B 13 5 38,5% 12,5%

C 5 2 40,0% 5,0%

D 7 1 14,3% 2,5%

E 5 0 0,0% 0,0%

Total 40 12 - 30,0%

(A, B e C sdo supermercado, D uma feira livre e E horta comunitaria; @Porcentagem de contaminagdo em relagdo ao numero de
amostras adquiridos em cada estabelecimento; ®Porcentagem de contaminagéo em relagéo ao total de 40 amostras analisadas.

Tabela 3. Principais géneros e espécies de enterobactérias presentes em hortalicas obtidas em diferentes

estabelecimentos cidade de Sinop — MT

Tipo Qe Enterobactérias identificadas
Hortalica
Almeirado Klebsiella aerogenes, Klebsiella ozaenae, Pantoea agglomerans, Serratia marcescense Shigella sp.
Alface Klebsiella aerogenes, Pantoea agglomeranse, Serratia marcescens
Aqria Enterobacter sp., Escherichia coli, Klebsiella aerogenes, Pantoea agglomerans Serratia marcescense,
grido ;
Shigella sp.
Couve Klebsiella aerogenese Serratia marcescens
Salsinha Citrobacter diversus, Pantoea agglomeranse Serratia marcescens
Escarola Citrobacter sp., Escherichia coli, Pantoea agglomerans, Klebsiella sp. E Serratia marcescens
Rucula Citrobacter freundii, Enterobacter sp., Escherichia coli e Klebsiella aerogenes

A presenca de Escherichia coli, bactéria em
agua e nos alimentos in natura, como as hortaligas,
pode ser um indicador importante de contaminagao
de origem fecal (Duarte et al., 2023; Franco et al,
2005). E, apesar da presenga de outros coliformes
termotolerantes em alimentos, como espécies de
Klebsiella, Pantoea, Enterobacter, Citrobacter, nao
necessariamente indicar que uma exista
contaminagdo de origem fecal, pode refletir baixas
condi¢des higiénico-sanitarias (Da Silva et al., 2017,
Food SafetyBrazil, 2018; Kasvi, 2025).

Vale ressaltar que as hortalicas néo lavadas
e higienizadas naturalmente carregam micro-
organismos, devido a uma contaminacgao natural em
decorréncia da proximidade com o solo, tendo como
etapas criticas de contaminagao o plantio, onde a
adubacao e irrigagdo sdo muitas vezes realizadas
com agua e esterco ndo tratados. Entretanto, é
fundamental adotar praticas adequadas de
higienizacdo e manipulagdo de alimentos para
prevenir a contaminagdo durante o0 seu
armazenamento, preparagdo e consumo nas
refeicbes (Silva et al., 2018; Stolarskiet al., 2015).
No presente trabalho, apdés o processo de
sanitizagdo com o hipoclorito de soédio, foi possivel
verificar auséncia de crescimento bacteriano na
agua da segunda lavagem indicando a eliminagao
total das bactérias pesquisadas presentes nas
hortalicas, ou seja, o hipoclorito de sddio também foi
eficaz para garantia da qualidade microbioldgica
desses alimentos.

Concluséo

As atividades de vigilancia sanitaria devem
ser intensificadas na produgdo das hortaligas,
através de acgdes educativas destinadas aos
produtores e revendedores e, do monitoramento
laboratorial das aguas destinadas a irrigagcdo das
hortas e empregadas na hidroponia. A educacgéo da
populacao quanto a manipulagédo e higienizagdo de
hortalicas que serdo consumidas, especialmente,
cruas eo emprego de hipoclorito de sédio, podem
também contribuir na redugdo da transmissédo de
enteroparasitoses e outras doengas veiculadas por
esse tipo de alimento.
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