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Resumo

Surtos envolvendo Salmonella spp equivalem a cerca de 40% dos casos de DVA notificados no Brasil. Por isso, o
presente estudo tem por objetivos: i) Avaliar a incidéncia de Salmonella em tomates maduros de variedades nacionais;
ii) Caracterizar (fenotipica e genotipicamente) as cepas isoladas das amostras e determinar o perfil genético mais
prevalente, justificando-se pela inexisténcia de dados sobre a incidéncia e caracteristicas de cepas Salmonella em

tomates para consumo “in natura” no Brasil.
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Introducéo
O consumo de tomate, seja ele fresco ou processado
vem aumentado consideravelmente nos ultimos anos
devido a busca por praticidade e por alimentos mais
saudaveis (Carvalho e Pagliuca, 2007).
A qualidade microbiolégica dos vegetais e frutas tem
sido objeto de diversas pesquisas ao redor do mundo e
diversos patogenos tem sido isolados destes produtos,
como E. coli e Listeria spp (Lin et al, 1996), e
Salmonella spp (Saleh et al., 2003).
Diferentes causas podem explicar incidéncia de
salmonelose a partir do consumo de vegetais, e em
particular, de tomates de mesa. As préticas adotadas do
plantio até o manuseio concorrem para a contaminagao
destas frutas por microrganismos provenientes de
diversas origens como o solo, ar, agua, vetores,
manipulagdo humana e o esterco usado como adubo.
Nas etapas po6s-colheita, pode haver a disseminacéo da
contaminacdo através da agua de resfriamento
contaminada, por exemplo.
Na producdo de tomate e seus derivados, h& dois
segmentos distintos: o tomate “rasteiro”, que possui
grande contato com solo, tanques de transporte e agua
de qualidade microbioldégica questionavel, tem como
destino produtos industrializados, passando por
processos térmicos; ja o tomate “tutorado ou envarado” é
produzido sob condi¢cdes higiénicas mais rigorosas e
controladas, sendo destinado para o consumo “in
natura”, ndo havendo nenhum tratamento que garanta a
eliminacdo de patégenos de importancia para alimentos.
Houve quatro grandes surtos envolvendo Salmonella
spp nos Estados Unidos entre 2005 e 2006, indicando a
sua transmissibilidade por meios vegetais (MMWR,
2007). Estando o Brasil, com uma crescente importancia
no agronegocio mundial, o que leva a necessidade do
pais de possuir dados cientificos referentes aos perigos
associados aos diferentes tipos alimentos, de maneira a
evitar que barreiras comerciais injustificadas sejam
adotadas, além de ser uma questéo de saude publica e
otimizacdo dos recursos industriais.

Resultados e Discussao
Foram analisadas 240 amostras de diferentes espécies,
adquiridas em mercados da regido de Campinas.

Obteve-se, entretanto, duas colénias de uma Unica
amostra que aglutinaram o soropolivalente, e estas
cepas estdo sendo confirmadas por sorologia na
Fundacdo Oswaldo Cruz (FIOCRUZ, Rio de Janeiro,
RJ). Porém, destaca-se que apesar de ndo se ter
detectado Salmonella, estudos devem ser conduzidos
para avaliar se tal patégeno pode se multiplicar e/ou
sobreviver nos tomates que contenham diferentes pH e
teor de sdlidos soluveis.

Conclusdes
Nas etapas de pré-colheita e pés-colheita o tomate pode
ser contaminado por Salmonella. Apesar disso, no
presente estudo, coldnias presuntivas de Salmonella
foram isoladas de somente uma amostra, indicando que
as condicdes de producdo e comercializacdo parecem
ter sido adequadas. Apesar disso, praticas higiénicas
devem ser adotadas, ja que dependendo do pH e Brix, a
Salmonella pode, inclusive se multiplicar em tomates.
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