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Resumo 

O consumo de hortaliças pode expor os consumidores ao risco por diversos microrganismos patogênicos. Este 

trabalho objetivou avaliar a contaminação microbiológica de hortaliças produzidas em uma comunidade rural do 

município de Januária-MG. Foram selecionadas duas propriedades produtoras de hortaliças, onde foram coletadas 

amostras das hortaliças produzidas e da água utilizada para irrigação. Nas amostras das hortaliças e da água foram 

avaliadas a contagem de bactérias coliformes totais, coliformes a 45ºC e da bactéria Escherichia coli. A contagem de 

bactérias coliformes nas amostras de hortaliças e de água avaliadas estavam acima dos limites determinados pela 

legislação brasileira. A análise de coliformes a 45ºC e da bactéria E. coli serve como um indicador de contaminação 

fecal, de condições higiênicas sanitárias deficientes, além da possível presença de microrganismos patogênicos. A 

elevada contagem de bactérias coliformes observada nas amostras das hortaliças e da água utilizada para irrigação 

sugere que esses produtos podem representar um risco para saúde dos consumidores. 

Palavras-chave: Água de irrigação; Produtos vegetais; Contaminação de alimentos. 
 

Abstract  

The consumption of vegetables can expose consumers to the risk of several pathogenic microorganisms. This study 

aimed to evaluate the microbiological contamination of vegetables produced in a rural community in the municipality 

of Januária-MG. Two vegetable producing properties were selected, where samples of the produced vegetables and 

the water used for irrigation were collected. In the samples of vegetables and water, the count of total coliform 

bacteria, coliform bacteria at 45ºC and Escherichia coli bacteria were evaluated. The count of coliform bacteria in the 

samples of vegetables and water evaluated was above the limits determined by Brazilian legislation. The analysis of 

coliforms at 45ºC and E. coli bacteria serves as an indicator of fecal contamination, deficient hygienic sanitary 

conditions, in addition to the possible presence of pathogenic microorganisms. The high count of coliform bacteria 

observed in samples of vegetables and water used for irrigation suggests that these products may pose a risk to 

consumers' health. 

Keywords: Irrigation water; Vegetable products; Food contamination. 
 

Resumen  

El consumo de vegetales puede exponer a los consumidores al riesgo de varios microorganismos patógenos. Este 

estudio tuvo como objetivo evaluar la contaminación microbiológica de hortalizas producidas en una comunidad rural 

del municipio de Januária-MG. Se seleccionaron dos fincas productoras de hortalizas, donde se recolectaron muestras 

de las hortalizas producidas y del agua utilizada para el riego. En las muestras de vegetales y agua se evaluó el conteo 

de bacterias coliformes totales, bacterias coliformes a 45ºC y bacterias Escherichia coli. El conteo de bacterias 

coliformes en las muestras de vegetales y agua evaluadas estuvo por encima de los límites determinados por la 

legislación brasileña. El análisis de coliformes a 45ºC y bacterias E. coli sirve como indicador de contaminación fecal, 

condiciones higiénicas sanitarias deficientes, además de la posible presencia de microorganismos patógenos. El alto 

recuento de bacterias coliformes observado en muestras de vegetales y agua utilizada para riego sugiere que estos 

productos pueden representar un riesgo para la salud de los consumidores. 

Palabras clave: Agua de riego; Productos vegetales; Contaminación alimenticia. 
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1. Introdução 

Os problemas decorrentes do consumo de alimentos contaminados vêm se constituindo em um dos maiores problemas 

de saúde pública no mundo (Guilherme & Esteves, 2017). As hortaliças constituem itens alimentares de grande importância na 

dieta de populações humanas, sendo frequentemente consumidas in natura e sendo recomendadas como parte de uma 

alimentação saudável em razão de seu considerável percentual de vitaminas, sais minerais e fibras alimentares. Entretanto, uma 

vez que são consumidas cruas podem estar contaminados e representar risco à saúde dos consumidores (Silva, et al., 2019). 

Os consumidores de hortaliças in natura podem estar expostos ao risco de infecções por diversos microrganismos 

patogênicos (Rosa, et al., 2016), podendo a contaminação ocorrer desde a produção até a comercialização (Alves, et al., 2021), 

incluindo o cultivo, adubação, irrigação, armazenamento e transporte, sendo esses fatores favoráveis para a transmissão de 

agentes patogênicos (Amaral, et al., 2019). Não havendo cuidados necessários em todo o processo, pode haver contaminações 

por Escherichia coli e outros coliformes termotolerantes, sendo que a própria estrutura das hortaliças influencia a 

sobrevivência de microrganismos (Silva, et al., 2019).  

Produtores rurais não possuem orientação sobre a importância das características microbiológicas para produtividade, 

principalmente para o cultivo de hortaliças (Jobbins & Alexander, 2015). Sendo assim, a avaliação de padrões higiênico-

sanitários de alimentos como as hortaliças consumidas cruas pode ser utilizada como ferramenta para o desenvolvimento e 

implantação de políticas visando à segurança alimentar (Galvão, et al., 2020).  

Nas comunidades rurais do município de Januária-MG é frequente o descuido com as condições higiênico-sanitárias 

no cultivo de hortaliças. Deste modo, este trabalho teve como objetivo avaliar a contaminação microbiológica de hortaliças 

produzidas uma comunidade rural do município de Januária-MG. 

 

2. Metodologia 

Em uma comunidade rural do município de Januária-MG, foram selecionadas duas propriedades produtoras de 

hortaliças. As propriedades foram identificadas como "Propriedade A" e "Propriedade B". Foram coletadas amostras das 

hortaliças produzidas e da água utilizada para irrigação. As hortaliças avaliadas foram coentro (Coriandrum sativum), cebola 

(Allium cepa) e couve (Brassica oleracea var. sabellica). Amostras das hortaliças e da água de irrigação foram coletadas em 

recipientes estéreis, acondicionadas em caixa isotérmica e encaminhadas para o Laboratório de Microbiologia do Instituto 

Federal do Norte de Minas Gerais campus Januária para realização das análises microbiológicas. Todas as amostras das 

hortaliças e de água foram coletadas em triplicata. No delineamento experimental, as contagens microbianas nas amostras de 

hortaliças e nas amostras de água foram ordenadas pela média amostral das repetições. 

Nas amostras das hortaliças, foram avaliadas a contagem de bactérias coliformes totais, coliformes a 45ºC e da 

bactéria Escherichia coli. Amostras de 25 g das hortaliças foram adicionadas a sacos plásticos estéreis contendo em 225 mL de 

solução de água peptonada a 0,1%, sendo em seguida homogeneizadas em stomacher. As amostras homogeneizadas foram 

utilizadas para contagem de coliformes totais e coliformes a 45ºC utilizando a técnica do Número Mais Provável (NMP) de 

acordo com o Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, 2015). 

Nas amostras de água de irrigação, foram avaliadas a contagem de bactérias coliformes totais e da bactéria E. coli. Foi 

utilizado o método Colilert IDEXX Quanti-Tray®/2000. O método Colilert utiliza nutrientes (açúcares ligados a radicais 

orgânicos cromogênicos) que fazem com que os microrganismos de interesse presentes na amostra produzam uma mudança de 

cor (ou fluorescência) no sistema inoculado. O método contém os substratos cromogênico orto-nitrofenil-β-D-

galactopiranosídeo (ONPG) e o fluorogênico 4-metilumbeliferil-β-D-glucoronídeo (MUG), que detectam simultaneamente as 

bactérias do grupo coliforme total e E. coli em amostras de água (Manafi, 2000). 

As amostras de água foram inicialmente misturadas ao reagente (colilert) imediatamente após a coleta, em seguida 
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foram adicionadas em cartelas e lacradas em seladora, sendo posteriormente incubadas a temperatura de 35ºC por 24-48 horas. 

Após o período de incubação, as cartelas foram analisadas para contagem de coliformes totais utilizando Tabela do Número 

Mais Provável (NMP) IDEXX Quanti-Tray®/2000. Finalmente, as cartelas foram observadas sob luz ultravioleta para possível 

detecção de E. coli. 

Para observação dos resultados, se o meio permanecer incolor, indica a ausência de bactérias do grupo coliforme e de 

E. coli na amostra. Se o meio tiver sua cor alterada para amarelo e não apresentar fluorescência sob luz UV, indica presença de 

bactérias do grupo coliforme e ausência de E. coli na amostra. Caso a cor do meio seja alterada para amarela e este apresentar 

fluorescência sob luz UV, significa que bactérias do grupo coliforme e E. coli estão presentes na amostra analisada (Manafi, 

2000). Para análise estatística, foram obtidas as médias das contagens das três amostras de cada espécie de hortaliça e das três 

amostras de água. 

 

3. Resultados e Discussão 

Na Tabelas 1 são apresentados os resultados da contagem de coliformes totais, coliformes a 45°C e da bactéria 

Escherichia coli em amostras de hortaliças produzidas em duas propriedades em uma comunidade rural do município de 

Januária-MG. Para efeito de comparação dos resultados, foi adotado como parâmetro microbiológico a Resolução RDC nº 12, 

de 2 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), que dispõe sobre os limites microbiológicos 

para frutas e hortaliças in natura (Brasil, 2001).  

Essa RDC estabelece que para hortaliças cruas a tolerância para coliformes a 45°C é de 10² NMP.g-1. Nas duas 

propriedades avaliadas, a contagem de bactérias coliformes a 45°C estavam acima da tolerância estabelecida pelos padrões 

definidos na RDC n° 12 da ANVISA. Cavalcante et al. (2015) e Santana et al. (2015) também relataram contagem de bactérias 

coliformes em hortaliças acima do padrão recomendo pela legislação brasileira. 

 

Tabela 1. Contagem de coliformes totais, coliformes a 45°C e Escherichia coli em amostras de hortaliças produzidas em duas 

propriedades em uma comunidade rural do município de Januária-MG. 

 Propriedade A 

 Cebola Coentro 

 NMP.g-1 

 Coliformes 

Totais 

Coliformes a 

45°C 

E. coli Coliformes 

Totais 

Coliformes a 

45°C 

E. coli 

Amostra 1 > 1.100 > 1.100 75 > 1.100 > 1.100 160 

Amostra 2 > 1.100 > 1.100 160 > 1.100 > 1.100 210 

Amostra 3 > 1.100 > 1.100 150 > 1.100 > 1.100 250 

 Propriedade B 

 Cebola Couve 

 NMP.g-1 

 Coliformes 

Totais 

Coliformes a 

45°C 

E. coli Coliformes 

Totais 

Coliformes a 

45°C 

E. coli 

Amostra 1 > 1.100 210 36 > 1.100 210 21 

Amostra 2 > 1.100 210 75 > 1.100 36 28 

Amostra 3 > 1.100 150 95 > 1.100 150 36 

Fonte: Dados da pesquisa. 

 

A análise de coliformes totais é utilizada para avaliar as condições higiênicas, sendo que sua alta contagem um 

indicador de possível contaminação, não indicando necessariamente contaminação fecal recente ou ocorrência de 

enteropatógenos. Entretanto, a análise de coliformes a 45ºC e da bactéria E. coli serve como um indicador de contaminação 

fecal, de condições higiênicas sanitárias deficientes e presença de microrganismos patogênicos (Elpo, et al., 2004), indicando 
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ainda a qualidade do solo e da água utilizada na produção das hortaliças (Costa, et al., 2012). 

As hortaliças tendem a ser consumidas cruas e havendo a presença de microrganismos patogênicos podem levar o 

consumidor a desenvolver toxinfecções e intoxicações alimentares (Marchi, et al., 2011). A contaminação em hortaliças é um 

grande desafio, especialmente pelo aumento do consumo desses produtos no mundo. Portanto, é necessária uma 

conscientização de produtores e consumidores quanto à segurança desses alimentos (Lima & Rios, 2020). 

Como apresentado na Tabela 2, todas as amostras de água de irrigação coletadas nas duas propriedades avaliadas 

apresentaram contagem de coliformes totais acima do limite máximo estabelecido para consumo humano de acordo com a 

Portaria n° 2.914 de dezembro de 2011 do Ministério da Saúde (Brasil, 2011), também não atendem ao limite estabelecido para 

coliformes termotolerantes na água usada na irrigação de vegetais definido na Resolução CONAMA nº 357/2005 (Brasil, 

2005). 

Na “Propriedade A” o abastecimento de água era proveniente de poço artesiano, porém, no período de coleta das 

amostras de água para esse estudo a energia elétrica do posto estava desligada, sendo a água utilizada no cultivo das hortaliças 

oriundas da captação de água de chuva em caixas de armazenamento de fibrocimento. Na “Propriedade B” era utilizada água 

de abastecimento pública, entretanto, antes de irrigar as hortaliças a água era armazenada em caixa de fibrocimento. 

 

Tabela 2. Contagem de coliformes totais e Escherichia coli em amostras de água coletadas em duas propriedades produtoras 

de hortaliças em uma comunidade rural do município de Januária-MG. 

 Propriedade A 

 NMP.mL-1 

 Coliformes Totais Escherichia coli 

Amostra 1 > 2419.6 325.7 

Amostra 2 > 2419.6 241.1 

Amostra 3 > 2419.6 372.4 

 Propriedade B 

 NMP.mL-1 

 Coliformes Totais Escherichia coli 

Amostra 1 > 2419.6 164.4 

Amostra 2 > 2419.6 207.7 

Amostra 3 > 2419.6 223.0 

Fonte: Dados da pesquisa. 

 

Existe a possibilidade de que a água usada na irrigação apresente alto potencial patogênico para a produção vegetal 

(Olaimat & Holley, 2012), sendo frequentes os problemas relacionados com a qualidade da água na zona rural (Araújo, et al., 

2011). O controle da qualidade da água utilizada na irrigação deve ser constante, restringindo desta forma a disseminação das 

doenças de veiculação hídrica (Lima & Santos, 2016), uma vez que, a água de irrigação pode contaminar hortaliças cruas antes 

da colheita (Lima & Rios, 2020). 

No meio rural, a contaminação de águas para consumo humano relacionado a coliformes também diz respeito à falta 

de orientação técnica, enquanto para a qualidade da água consumida no meio urbano se verificam esforços no fornecimento de 

água a população que observem as normas de potabilidade vigentes, no meio rural essas ações praticamente são pouco 

verificados (Amaral, et al., 2003). 
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4. Conclusão 

A elevada contagem de bactérias coliformes observadas nas amostras de água e de hortaliças sugere que esses 

produtos podem representar um risco para saúde dos consumidores. 
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