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RESUMO

O estilo de vida adotado pela sociedade globalizada faz com
que os consumidores procurem alimentos praticos, r apidos,
saudaveis e de qualidade. As hortalicas minimamente pro-
cessadas surgiram como uma alternativa para o consumi-
dor que nado tem tempo de preparar suas refeicdes. O obje-
tivo deste trabalho foi analisar a qualidade micraobiolégica
de hortalicas minimamente processadas comercializadas
em Super mer cados da Cidade de Campo Mouré&o, PR. Foi
realizada uma pesquisa de natureza quantitativa, de caréa-
ter experimental descritivo, com seis amostras de hortalicas
minimamente processadas. As analises microbioldgicas
foram realizadas para Coliformes a 45° C e Salmonella spp.
e os resultados foram comparados com a os padrdes legais
vigentes. Verificou-se que a maioria das hortalicas mini-
mamente processadas apresentaram valores <3 NMP/g
para colifor mes a 45°C e para Salmonella spp. em nenhuma
das amostras foi encontrada presenca deste micror ganismo.
Estes resultados indicam que durante o processamento
minimo das hortalicas foram realizadas de alguma forma
acoes de higiene que garantissem a qualidade do produto
final, resultando em um alimento seguro ao consumidor.
Diante dos resultados, conclui-se que a auséncia de Salmo-
nella spp. e os valores encontrados para colifor mes ter mo-
tolerantes, estavam de acordo com os padr 8es legais vigen-
tes, portanto, as hortalicas minimamente processadas fo-
ram consideradas pr@prias para o consumo humano.

PALAVRAS-CHAVE: Hortalicas, minimamente processados,
coliformes termotol erantes e salmonella spp.

ABSTRACT

The lifestyle adopted by globalized society has made the con-
sumers to seek for practical, fast, healthy and of quality foods.
The minimally processed vegetables appeared as an aternative
for the consumer that has not time to make your meals. The
aim of this study was to analysis the microbiological quality of
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minimally processed vegetables marketed in Supermarkets city
of Campo Mouréo, Parand, Brazil. The research was done of
guantitative nature, descriptive experimental way, with six
sample of minimally processed vegetables. The microbiologi-
cal analysis was made for coliforms to 45° C and Salmonella
spp. and the results were compared with the legal standards
prevailing. Has been checked that majority of minimally
processed vegetables reported vaues <3 MPN/g for coliforms
to 45° C and for Salmonella spp., no of the samples was found
this microorganism. This results has indicated that of somehow
was made hygiene operations during the processing of mini-
mally processed vegetables that has assured the product end
quality, resulting in a safe food to consumer. From results, it is
concluded that absence of the Salmonella spp. and another
values found for thermotolerants coliforms, were in agreement
with the legal standards prevailing, and has been considered
suitable for human consumption.

KEYWORDS: Vegetables, Minimaly processed, thermotole-
rants coliforms and salmonella spp.

1. INTRODUCAO

Os produtos frescos e/ou processados tém sido vei-
culos de contaminacdo por bactérias envolvidas em sur-
tos, que constituem um grande problema de salde pU-
blica, sendo responsaveis por elevados custos econdmi-
cos. Segundo a Consumer Federation of America — CFA
(2007)*, a cada ano, 76 milhdes de americanos sio aco-
metidos por doencas de origem alimentar, 325.000 sdo
hospitalizados e 5.000 morrem. No Brasil, de 1999 a
2004, os custos com os casos de internamento por Do-
encas Transmitidas por Alimentos (DTA), foram de 280
milh&es de reais, com média de 46 milhdes de reais por
ano’. A Food and Drug Administration - FDA, relatou
que de 1996 a 2006 setenta e dois surtos de doencgas de
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origem alimentar foram associados com o consumo de
produtos frescos, dos quais dezoito surtos implicaram
produtos minimamente processados’.

Os aimentos minimamente processados vém ga-
nhando espaco no mercado mundial, e est4 associado ao
estilo de vida das pessoas, adotado pela sociedade globa-
lizada que procuram por alimentos préticos, rapidos,
saudaveis e de qualidade®. O fortalecimento da indistria
dos minimamente processados no Brasil ocorreu na dé-
cada de 90 e segundo Alves (2010)°, a International
Fresh-Cut Producers Association (IFPA) define que
produtos minimamente processados é qualquer fruta ou
hortalica, ou ainda qualquer combinac@o delas, que foi
alterada fisicamente a partir de sua forma original, em-
bora mantenha o seu estado fresco. Independentemente
do tipo, o alimento é selecionado, lavado, descascado,
cortado, sanitizado, centrifugado, embalado, armazenado
e comercializado, resultando num produto 100% apro-
veitavel®.

Segundo Soares (2013)°, a qualidade e a seguranca
dos alimentos minimamente processados estdo intima-
mente relacionados a metodologia de processamento,
qualidade da matéria prima, uso de embal agens apropri-
adas e as condigdes adequadas de armazenamento, sendo
gue a producdo de alimentos seguros é responsabilidade
de todos no sistema de producdo. Para Spers (2003)%, o
termo “seguranca de um alimento” significa a confianca
do consumidor em receber um alimento que ndo lhe
cause riscos a salde. Ja o termo “seguranca alimentar”,
segundo Silva (2006)°, é um conjunto de normas de
producdo transporte e armazenamento de alimentos vi-
sando determinadas caracteristicas fisico-quimicas, mi-
crobiolégicas e sensoriais padronizadas, segundo as
guais os alimentos sdo adequados ao consumo.

De acordo com Nascimento & Catonozi (2003)° e
Pinheiro et al. (2005)", as injurias provocadas no tecido
vegetal através do processamento dos alimentos mini-
mamente processados, aumentam a exposicao de tecidos
provocando alterac8es fisioldgicas, quimicas e microbi-
olégicas. As hortalicas minimamente processadas tém
sido associadas a contaminagdo microbiana e pode in-
fluenciar nas caracteristicas sensoriais ou até mesmo
causar enfermidade a salide dos seres humanos.

Os padrdes microbiol 6gicos sanitarios para alimentos
s80 estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de Janeiro de
2001, da Agencia Naciona de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA™, ndo existindo padrées especificos para hor-
talicas minimamente processadas. Estas podem ser inse-
ridas no grupo de alimentos designados como: “hortali-
cas frescas”, in natura, preparadas (descascadas ou sele-
cionadas ou fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou
congeladas, para consumo direto, cuja contagem maxima
para amostra é de 102 NMP/g de coliformes a 45° e au-
séncia de Salmonella em 25g da amostra™.

As exigéncias do mercado consumidor ndo envolvem
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apenas a busca por alimentos saudaveis, mas também
por aqueles de maior praticidade e conveniéncia como os
aimentos minimamente processados. As etapas de
pré-preparo 0s quais esses alimentos sdo submetidos
possibilitam a contaminag&o, principa mente de natureza
microbiolégica. A contaminagdo microbiolégica pode
provocar surtos alimentares, colocando em risco a salde
da populagdo. Diante do exposto, as hortalicas minima-
mente processadas sd0 passiveis de contaminacdo e pode
se tornar um alimento inseguro para 0 consumo humano.
Portanto, o objetivo do presente trabalho foi analisar a
qualidade microbiolégica de hortalicas minimamente
processadas comercializadas em Supermercados da Ci-
dade de Campo Mouréo, PR.

2. MATERIAL E METODOS

Caracterizacdo do estudo

Foi realizada uma pesquisa de natureza quantitativa,
de caréter experimental e descritivo, com hortalicas mi-
nimamente processadas.

Obtencéo das amostras

Foram coletadas aleatoriamente seis diferentes a
mostras de hortalicas minimamente processadas comer-
cializadas em trés Supermercados da Cidade de Campo
Mour8o, PR, entres os meses de Agosto e Setembro de
2013. As amostras coletadas foram: acelga (Beta vulga-
ris) fatiadas, couve (Brassica olerace var._Acephala)
fatiadas, repolho (Brassica oleracea) fatiados, repolho
roxo (Brassica oleracea) fatiados, cenoura (Daucus ca-
rota) ralada e beterraba (Beta vulgaris) ralada e todas
estavam dentro dos prazos de validade e sob refrigeracéo.
O nimero de amostras utilizadas no trabalho s3o refe-
rentes as amostras disponiveis nos supermercados du-
rante o periodo das andlises.

As amostras foram adquiridas e transportadas em
caixas térmicas contendo gelo, até o laboratorio de Mi-
crobiologia de Alimentos da Faculdade Integrado de
Campo Mourdo, PR, onde foram imediatamente anali-
sadas.

Analises microbioldgicas

Foram realizadas andlises microbioldgicas para Co-
liformes a 45° C e Salmonella spp. de acordo com me-
todologias descritas por Silva et al. (2007)*, e pelo Mi-
nistério daAgricultura, Pecudria e Abastecimento™.

Determinacédo de Coliformes Totais e Termoto-
lerantes

Assepticamente, foi homogeneizada 25 g de amostra
de hortaligas minimamente processadas, com 225 mL de
Agua Peptonada 0,1 %. Para o teste presuntivo aliquotas
de 1 mL de cada diluicdo (10™, 10? 10 foram inocu-
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ladas em série de trés tubos contendo 9 mL de Caldo
Lauryl Sulfato Triptose (LST), com tubos de Duhran
invertidos e incubados a 35° C/24-48 h. A partir dos tu-
bos com leitura positiva, foi transferida uma a¢ada da
cultura para o teste confirmatério no Caldo Verde Bri-
Ihante Bile (VB) 2 %, incubados a 35° C/24 h para coli-
formes totais e no caldo Escherichia coli (EC), incuba
dos em banho-maria a 45° C/24 h para os termotoleran-
tes. Para a quantificacdo de coliformes totais e a 45° C
foi utilizada a técnicado NUmero Mais Provavel (NMP).

Andlise de Salmonella spp.

Para a deteccdo da presenca de Salmonella spp. 25 g
foram homogeneizados em 225 mL de agua peptonada
tamponada 1 % e incubadas a 35° C/18 h para fase de
pré-enriquecimento. Apés o periodo de incubacdo, fez-se
a fase de enriquecimento seletivo 1 mL de cada in6culo
foi transferido para 10 mL de Caldo Tetrationato Muller
Kauffmann Novobicida (MKTTn) e 0,1 mL para 10 mL
de Rappaport-Vassiliadis Soja (RVS) e incubados 35°
C/24 h e 42° C/24 h respectivamente. O plaqueamento
diferencia foi realizado a partir da retirada de uma alca-
da dos in6culos em Caldo MKTTn e RVS estriadas em
placas de Petri com Agar Entérico Hectoen (HE) e Agar
Xilose Lisina Descarboxilase (XLD), incubadas em po-
sicdo invertida a 35° C por 24 h. Apos este periodo as
colénias caracteristicas foram submetidas & série bio-
guimica com o teste de Triplice A¢lcar Ferro (TS), teste
de urease, teste de descarboxilacdo da lising, teste de
Indol, teste em Agar citrato, para confirmagao.

Andlise de dados

Os dados foram analisados e dispostos em forma de
tabela e os valores foram expressos em NMP para coli-
formes e em presenca ou auséncia para Salmonella spp.

Os resultados obtidos foram comparados com os pa-
drdes estabelecidos na RDC n° 12, de 02 de Janeiro de
2001",

Delineamento ético

O Presente projeto ndo foi submetido ao Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade Integrado de
Campo Mourdo, PR, pois ndo houve envolvimento de
humanos.

3. RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta os resultados das amostras de
hortalicas minimamente processadas analisadas quanto
a0 numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e
coliformes a 45° C e presenca para Salmonella spp. em
25 g de cada amostra.

Em todas as amostras analisadas foram encontradas
contaminagdes por coliformes totais, sendo que para
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acelga fatiada teve um valor menor (150 NMP/g) com-

parada as outras amostras.

Tabela 1. Resultados das andlises microbioldgicas de hortalicas mini-
mamente processadas coletadas em supermercados de Campo Mouréo

- PR.
Amostras Coliformes Coliformesa Salmonella
(N=6) Totais 45°C spp.
Acelgafatiada 150 NMP/g <3 NMP/g Auséncia
Couve fatiada >1.100NMP/g 23 NMP/g Auséncia
Repolho fatiado >1.100NMP/g <3 NMP/g Auséncia
Cenouraralada >1.100NMP/g <3 NMP/g Auséncia
Repolho Roxo >1.100NMP/g <3 NMP/g Auséncia
fatiado

Beterrabaralada >1.100NMP/g <3 NMP/g Auséncia

Fonte: Supermercados Vargjistas de Campo Mouréo, 2013.

Para coliformes a 45° C todas as amostras apresenta-
ram valores <3 NMP/g, exceto a couve minimamente
processada que apresentou valor de 23 NMP/g. Na ana
lise de Salmonella spp. das hortalicas minimamente
processadas, em nenhuma das amostras foi encontrada
presenca deste microrganismo. Diante dos resultados
encontrados, todas as amostras de hortalicas minima-
mente processadas encontram-se de acordo com 0s pa-
drdes estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 Janeiro de

2001%.

4. DISCUSSAO

A garantia da qualidade de um aimento minima-
mente processado € um importante aspecto a ser consi-
derado desde a sua producdo até a comercializacdo e a
seguranca desses alimentos esta relacionada com a pre-

senca de microrganismos.

As presencas de coliformes totais encontradas no
presente estudo (Tabela 1) foram >1.100 NMP/g para
amostra de couve, repolho, cenoura, repolho roxo e be-
terraba. A legislagdo, RDC n® 12/2001", n&o descreve
valores para coliformes totais, mas de acordo com Ber-

bari, Paschoaino & Silveira (2001)", consideram ele-

vadas as contagens de coliformes totais >1.100 NMP/g,
tendo em vista que produtos minimamente processados
ja passaram por algum tipo de sanitizacdo. Contagens
elevadas de coliformes totais podem indicar condices
higiénico-sanitarias insatisfatorias no processamento ou

pOs-processamento.
Em trabalho semelhante, Smaniotto et al. (2009)™,

avaliaram a qualidade microbioldgica de hortalicas mi-
nimamente processadas e encontraram contagem de co-
liformes totais 21.100 NMP/g o que para estes autores
este indice de contaminagdo indica a falta ou falha do
cumprimento das Boas Préticas de Fabricacdo pela a

groinddstria. Segundo Arruda et al. (2002)' e Bruno et
al. (2005)*®, contagens elevadas de coliformes também

podem diminuir a vida Util de prateleira dos produtos e
representar riscos para a salide do consumidor, pois se
trata de um grupo de microrganismos indicador de con-

taminagdo fecal.
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No presente trabaho, verificou-se que as amostras
analisadas para coliformes a 45° C apresentaram valores
menores dos determinados pela RDC n°12/2001%, que
estabelece contagem méxima de 102 NMP/g. Resultados
semel hantes a estes foram encontrados por Castelli et al.
(2008)"°, que também obteve valores de acordo com a
legislac8o. Estes resultados sdo satisfatérios, pois suge-
rem que foram adotadas medidas preventivas eficientes
no processamento das hortali¢as. De acordo com Moretti
(2007)%, cada etapa do fluxograma do processamento
minimo de hortalicas requer a adogéo de préticas higié-
nicas - sanitérias eficientes, para garantir que os perigos
sejam controlados e se produza um aimento seguro,
livre de contaminago.

Diferente aos resultados obtidos no presente estudo,
Rosa (2002)%, Fonseca (2009)%, Almeida & Resende
(2012)%, encontraram contaminacdes por coliformes a
45° C em hortalicas minimamente processadas acima de
102 NMP/g, ultrapassando o limite maximo tolerado pela
legislagdo, indicando as péssimas condi¢des em que esse
processamento foi realizado. No ano de 2004, em um
levantamento redlizado pelo Instituto de Defesa do
Consumidor (IDEC) sobre a qualidade de verduras e
legumes prontos para 0 consumo, comercializados no
Estado de S&o Paulo, foi detectada em 36 % das amos-
tras analisadas, a presenca de coliformes a 45° C em
desacordo com a RDC n° 12/2001". Almeida & Resende
(2012)%, sugerem que os coliformes a 45°C pode estar
presente nesses alimentos por meio de varios fatores
como a provavel contaminacdo da agua de irrigacdo,
sanitizacdo inadequada (concentragcdo ou no tempo de
imersdo das hortalicas), manipuladores de alimentos,
utensilios e equipamentos contaminados.

Para Franco & Landgraf (2006)** e Pinheiro (2005)™,
os coliformes a 45° C podem indicar contaminacdo de
origem fecal recente do produto, sendo que a deteccéo
de elevado ndmero destas bactérias em um alimento,
inclusive nos processados, € possivel presenca de pat6-
genos intestinais, visto que a populacdo desse grupo é
congtituida de uma alta proporcdo de E. Coli. na qual,
faz parte da microbiota intestinal normal dos animais.

A presenca de coliformes nos alimentos indica a pos-
sibilidade de ocorréncia de enteropatégenos como Sal-
monella®*. No trabalho (Tabela 1) foi encontrada ausén-
cia de Salmonella spp. em todas as amostras de hortali-
¢as minimamente processadas, estando de acordo com a
RDC n° 12/2001%, que preconiza auséncia deste mi-
crorganismo em 25 gramas de amostra. Resultados se-
melhantes a estes foram encontrados por Castelli et al.
(2007)%; Paula et al. (2009)%; e Fonseca (2009)%, que
analisando hortalicas minimamente processadas obteve
auséncia de Salmonella spp. para todas as amostras. A
auséncia deste microrganismo nas hortalicas minima-
mente processadas é de grande importancia, pois signi-
fica que o consumidor ndo estéd exposto ao risco de con-
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trair intoxicagdo alimentar pela ingestdo desses alimen-
tos contaminados.

No estudo de Bruno et al. (2005)*, demonstram
resultados contrérios ao encontrado neste trabalho, onde
foi detectada, a presenca de Salmonella spp. em 66,6 %
das amostras de hortalicas e tubérculos e das amostras
positivas, trés eram de cenoura e repolho fatiado. Nos
resultados de Ravelli & Novais (2006)?’, 32 % de horta-
licas minimamente processadas estavam fora dos pa-
drdes quando se consideram coliformes e salmonella spp.
sendo que as amostras apresentaram valores acima do
limite estabelecido pelalegidacéo.

Segundo Menezes (2012)%, muitas toxinfecgdes ali-
mentares estdo relacionadas com a presenca de Salmo-
nella, configurando um perigo para a salde, uma vez
gue a presenca deste patdgeno deixa o produto inapro-
priado para 0 consumo. Os sintomas apds 0 consumo
podem ser nauseas, vomitos, dores abdominais, diarréia,
febre, cefaléla. A gravidade dos sintomas pode variar
dependendo da cepa infectante®. Para Leitéo (2004)%, a
presenca de Salmonella nos alimentos pode estar asso-
ciada a contaminagdo dos manipuladores, agua de irri-
gacdo e de lavagem das hortalicas, e na falha no proces-
so de fabricagdo em desacordo com as Boas Préticas de
Fabricaco.

Pelo fato das hortalicas serem produzidas sob dife-
rentes condicdes climéticas, estruturais e utilizando-se
préticas agricolas diversas, pressupde-se que 0s perigos
microbiol dgicos variem entre estes sistemas®’. De acor-
do com a FDA (1998)*, os riscos microbianos que afe-
tam a seguranca dos alimentos podem estar presentes em
qualquer ponto da cadeia produtiva, desde as fases pre-
liminares do cultivo, até o consumo final. Portanto, to-
dos os procedimentos devem ser conduzidos sob condi-
¢Oes higiénicas e estruturais satisfatorias, visando mini-
mizar os riscos potenciais a salde do consumidor.

No presente estudo, 100% das amostras de hortalicas
minimamente processadas analisadas estavam proéprias
para 0 consumo, pois ndo foram encontrados microrga-
nismos em quantidades que comprometessem a qualida-
de destes produtos. E possivel que estes resultados indi-
guem que durante o processamento minimo das hortali-
¢as foi realizada de alguma forma a préatica e agdes de
higiene que garantissem a qualidade do produto final,
resultando em alimentos com qualidade microbioldgica e
Seguro para o consumo.

5. CONCLUSAO

A quantidade de coliformes termotolerantes encon-
trada no estudo ndo ultrapassa a quantidade permitida
pela legislacdo e a auséncia de Salmonella spp. nas a
mostras analisadas, resulta em concordancia com os pa-
drdes microbiol dgicos legais vigentes.

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que todas
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as amostras de hortalicas minimamente processadas fo-
ram consideradas préprias para 0 consumo humano. No
entanto, a continua realizacdo de andlises microbiol 6gica
€ vdlida para garantia da qualidade desses alimentos a
serem comercializados, pois serve de subsidio para o
fornecimento de um alimento dentro dos pressupostos da
seguranca alimentar e nutricional sustentavel.
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