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RESUMO: Os alimentos minimamente processados (AMP) s&o frutas e hortalicas, ou suas combinagdes,
alteradas fisicamente devido ao processamento, mas que permanecem ainda em estado in natura prontas
para o consumo. Estes alimentos por sua vez, apresentam uma maior taxa de deterioragdo se comparados
ao produto inteiro, tornando-se mais susceptiveis a contaminagéo microbioldgica. O objetivo deste trabalho
foi realizar uma analise microbioldégica dos AMP disponiveis nos supermercados da cidade de Maringa -
Parana. Pesquisou-se em amostras de repolho, couve, cenoura, beterraba e preparado para Yakissoba:
Coliformes Totais (CT) e Coliformes Fecais (CF) pela técnica dos tubos multiplos (NUmero Mais Provavel —
NMP), Mesofilos e Salmonella sp.. Das 22 amostras analisadas, 5 (23%) apresentaram contaminagéo por
Escherichia coli, microorganismo proveniente de contaminacao fecal e 7 (32%) amostras mostraram-se
contaminadas por Salmonella sp, uma das principais bactérias causadoras de enterocolites. A contagem de
mesdfilos foi superior a 3,48 x 10", ndo podendo ser avaliado quanto a este aspecto, devido a falta de
parametros legais que estabelecam valores minimos para os mesmos. Ja com relagdo ao NMP, este foi
superior a 240/g de alimento. Todos estes aspectos microbiolégicos avaliados levaram ao conhecimento da
baixa condicdo higiénico sanitaria desses alimentos, indicando a necessidade de criagdo de normas
regulamentadoras que venham a atender as exigéncias minimas para produgéo destes, visto que podem
eventualmente, trazem riscos de salude e inseguranca ao consumidor.
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1 INTRODUGAO

Segundo a International Fresh Cut Produce Association (IFPA) produtos
minimamente processados podem ser definidos como frutas e hortalicas, ou suas
combinacodes, que tenham sido fisicamente alteradas, mas que permanecam em estado
fresco. O processamento minimo compreende as operacdes de selecao, classificacao,
pré-lavagem, fatiamento, sanitizagdo, enxague, centrifugagao, embalagem e refrigeracéo,
visando a manutencao do produto fresco, saudavel e na maioria das vezes, pronto para o
consumo (PINELI & ARAUJO, 2006 apud CASTELLI; BLUME; RIBEIRO, 2007).

Os alimentos minimamente processados (AMP), tais como frutas e hortalicas
intactas, deterioram-se apds a colheita devido a alteragdes fisioldgicas. Entretanto, as
lesdes provocadas durante o processamento promovem a descompartimentalizacéo
celular e possibilitam o contato de enzimas e substratos, que originam modificagcdes
bioquimicas, como escurecimento, formacao de odores desagradaveis e perda da textura
original. Além disso, o descascamento e o corte de frutas e vegetais favorecem a
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colonizacdo dos tecidos vegetais por microrganismos deteriorantes e patogénicos
(VAROQUAUX; WILEY, 1997 apud PINHEIRO et.al., 2005).

Por omitir a etapa de processamento que visa a eliminagdo da carga microbiana,
tais alimentos podem veicular patégenos Microrganismos patogénicos, juntamente com os
deteriorantes, podem contaminar os produtos de origem vegetal por fontes diversas,
principalmente quando a etapa de processamento que visa a eliminacdo da carga
microbiana é omitida. A contaminagao pode ser iniciada na fase de plantio, nos campos,
quando ha o contato com solo, agua, fezes de animais, insetos e manipuladores; continua
durante as etapas de colheita, manuseio, transporte da matéria-prima até a industria e
durante processamento, finalizando-se no preparo do produto pelo consumidor. Tais
alimentos podem veicular patdbgenos de importancia para a saude publica, contribuindo
para a ocorréncia de surtos (BEAN et. al., 1997 apud VANETTI, 2002; PINELI; COELHO,
2006).

Considerada a importancia crescente de produtos frescos prontos para consumo
no cenario nacional e internacional, nos ultimos anos houve um aumento no numero de
surtos de infecgao alimentar documentados, associados ao consumo de produtos frescos
de origem vegetal, tais como os alimentos minimamente processados. Estes, durante o
processamento, por permanecerem na forma in natura e sofrerem injuria, sdo passiveis
de contaminagéo, tanto por agente microbioldgicos, fisicos e quimicos, fazendo com que
o alimento se torne inseguro, podendo comprometer a saude dos consumidores. Assim, 0
que seria uma forma rapida de consumo, pode tornar-se alvo de preocupacdes, pois a
contaminagdo, principalmente microbioldégica, pode promover surtos alimentares,
colocando em risco a saude da populacao

Mediante o exposto, foi de extrema importancia avaliar microbiologicamente os
AMP que estdo sendo disponibilizados nos supermercados da cidade de Maringa-PR,
atentando-se para as Boas Praticas de Fabricagdo e Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle, visando o consumo, uma vez que a populagdo adquire estes produtos
pensando na praticidade e total seguranca, ndo se preocupando com a procedéncia dos
mesmos.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada com amostras de vegetais e hortalicas minimamente
processadas disponibilizadas nos supermercados da cidade de Maringad — PR, bem como
nas feiras livres da cidade, totalizando 22 amostras (7 amostras de couve, 4 de cenoura, 4
de beterraba, 3 de repolho e 4 de preparado para Yakissoba).

As analises microbiolégicas desses alimentos foram realizadas para pesquisa de
Coliformes Totais (CT) e Fecais (CF), Mesdfilos e determinagéo de Salmonella sp..

Para as analises microbiologicas foram utilizadas 25 gramas de cada amostra,
trituradas individualmente com 225ml de &gua peptonada, assepticamente e
acondicionadas em Erlenmeyer, correspondendo a diluicdo 10", ocorrendo
posteriormente, sucessivas diluicdes em tubo de ensaio, a partir desta, até a diluicao 10"".

Tais tubos foram submetidos a incubagdo em estufa bacteriologica a 36°C por um
periodo de 24 horas. O tubo cuja ultima diluicdo apresentou turvacao, foi levado a
bancada e em placas de petri, assepticamente, foi transferida uma aliquota de 1 ml para
agar PCA (Agar Padrao para Contagem). Tal técnica foi empregada para a Contagem de
Mesdfilos e as placas foram incubadas por 48 horas em estufa bacterioldgica a 35°C, com
posterior leitura e obtengédo dos resultados em (UFC) Unidades Formadoras de Colbnias
por grama de alimento.
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Para a determinacao de Coliformes Totais e Fecais pela Técnica do NMP (Numero
Mais Provavel), partiu-se da diluicéo 107", transferindo-se 1 ml para tubos de Caldo Lauril
Sulfato de Sédio, sendo os mesmos incubados & 35°C em estufa bacterioldgica por 24
horas. A partir do crescimento transferiu-se uma aliquota para meios seletivos: Caldo
Lactosado Bile Verde Brilhante, incubando-os a 35°C por 24 horas e Caldo EC
(Escherichia coli), incubados a 45,5°C em estufa por 24 horas. Posteriormente,
inocularam-se as amostras em placas de Petri contendo Agar EMB (Eosina Azul de
Metileno), incubadas a 35°C em estufa por 24 horas. A partir das colbnias isoladas
obtidas, identificou-se os microrganismos presentes por meio das provas bioquimicas.

Para a determinacao de Salmonella spp, transferiram-se aliquotas em Caldo
Selenito Cistina e Caldo Rappaport. Os tubos de Selenito partiram para incubacdo a 35°C
por 24 horas e os tubos Rappaport foram submetidos a temperatura de 42°C de 24 a 48
horas. Posteriormente, inocularam-se em placas com meio de cultura Hektoen a
temperatura de 35°C, obtendo-se culturas isoladas que foram identificadas por meio das
provas bioquimicas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando-se a presenca de Coliformes Totais e Fecais (CT e CF), 21 amostras
(95%) apresentaram contagem >2400 NMP/g e 1 amostra (5%) 23NMP/g de alimento
para CT. O grupo dos CT & composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, dentre
ela os géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, estando os trés ultimos
presentes em vegetais e solo, onde persistem por tempo superior ao de bactérias
patogénicas de origem intestinal como Salmonella e Shigella. A presenca de CT nos
alimentos ndo indica, necessariamente, contaminacédo fecal recente ou ocorréncia de
enteropatogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2006).

Com relagéao aos CF, 19 amostras (86%) apresentaram contagem >2400 NMP/g, 2
amostras (9%) 240 NMP/g e 1 amostra (5%) 93 NMP/g de alimento e 5 amostras (23%)
estavam contaminadas com Escherichia coli. Segundo Pinheiro e cols. (2005) a presenca
de CF indica contato direto e/ou indireto com fezes, uma vez que a E. coli nao faz parte
da microflora normal de produtos frescos, por apresentar habitat exclusivo no intestino de
homens e animais de sangue quente. Além de indicar a possivel presenca de
enteropatdgenos, varias cepas de E. coli sdo patogénicas ao homem.

Das 22 amostras analisadas, 7 amostras (32%) apresentaram Salmonella sp,
estando em desacordo com a RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001, que preconiza auséncia
deste microrganismo em 25 gramas de hortalicas frescas in natura preparados. O trabalho
de Pinheiro e cols. (2005) com 100 amostras de frutos minimamente processados,
mostrou 25% de contaminagao por Salmonella sp. como também Tresseler e cols. (2009)
que de acordo com a analise de 126 amostras, 12,7% apresentaram contaminacao por
Salmonella sp.

Em detrimento, um estudo realizado por Prado; Ribeiro; Capuano; Aquino; Rocha;
Bergamini (2008) em 70 amostras de hortalicas (alface, couve, repolho, acelga, chicoria,
espinafre, almeirdo, rucula, agrido) embora tenham obtido 14 amostras (20%) em
desacordo com a Legislacéo, ndo detectou Salmonella sp., assim como Vitti; Kluge; Gallo;
Schiavinato; Moretti; Jacomino (2004) que também registraram a auséncia deste
microrganismo em experimentos com beterrabas minimamente processadas.

Com relacao a determinacédo de Mesdfilos, os resultados obtidos foram superiores
a 3,48 x 10" UFC/g, havendo uma excecdo apresentando 3,41 x 10”7 UFC/g. Estes
resultados mostraram-se superiores aos encontrados por Vanetti e cols. (2004) através do
estudo pesquisando-se mesofilos em repolhos minimamente processados, no qual
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encontrou-se um valor de 10* UFC/g de alimento, e também por Nguyen-The e Carlin
(1994) que relataram uma variacdo na contagem de bactérias mesdfilas de 10° a 10°
UFC/g em frutas e hortalicas minimamente processadas.

Portanto, o elevado grau de contaminagéao por mesdfilos evidenciado, embora nao
possa ser associado como risco a saude do consumidor, por ndo haver identificacdo das
espécies, indica que tais alimentos ndo suportariam um tempo de armazenamento longo,
acarretando prejuizos econdmicos.

Em uma amostra analisada (4%), caracterizou-se a presenca de Escherichia
fergusonii, uma bactéria da Familia Enterobacteriaceae que tem sido associada com uma
grande variedade de infecgdes extra-intestinais e intestinais em humanos e animais.
Contudo, apesar de indicios fortes, o grau em que o microrganismo é responsavel pela
identificacdo de patologias permanece incerto (WRAGG; RAGIONE; BEST; REICHEL;
ANJUM; MAFURA; WOODWARD, 2009).

Além de microrganimos patogénicos, foram encontradas bactérias do género
Enterobacter (36%), Serratia (18%) e Klebsiella (14%), as quais sao responsaveis por
causar deterioracdo de alimentos, sendo que ndo ha provas conclusivas quanto a
patogenicidade vinculada a alimentos. Todavia, € questionavel a importancia desses
microorganismos como agente de doenga de origem alimentar.

4 CONCLUSAO

Mediante aos resultados obtidos, a amostragem apresentou-se heterogénea com
relacdo ao isolamento de microrganismos quanto a pesquisa de Coliformes Totais e
Fecais, no entanto homogénea para a quantidade do NMP/g de alimento, demonstrando
grande contaminacéo e ultrapassando a contagem permitida pela legislagao.

A presenca de Salmonella sp. em AMP ¢é intrigante, demonstrando um meio
propicio para seu crescimento e multiplicacdo, embora considerado atipico. O principal
reservatorio deste microrganismo € o trato gastrointestinal do homem e dos animais
principalmente aves e suinos, indicando que a contaminacdo pode ser oriunda dos
manipuladores.

Os vegetais minimamente processados necessitam de grande cuidados quanto a
contaminagcdo microbioldgica, sendo considerado essencial que se revejam as Boas
Praticas de Fabricagdo ou que as mesmas sejam instituidas pelas empresas que desejam
obter uma inocuidade microbiolégica para microrganismos patogénicos e que visam
competitividade, assim como a ado¢ao de um Programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), almejando atentar-se para etapas passiveis de
contaminagao, nao somente microbioldgicas, mas também de perigos (fisicos e quimicos)
que possam estar prejudicando a qualidade de seus produtos, uma vez que tal opgao de
produto é cada vez mais procurada pelos consumidores.

O consumidor deve estar atento a procedéncia do produto e, no momento do uso
estar avaliando as condigbes sensoriais e a durabilidade dos produtos, fortemente
caracterizada pela presenga dos microrganismos deteriorantes, que pode ser minimizada
pelas etapas corretas de processamento, bem como pelo controle de temperatura e
condicbes de armazenamento. Tal fato € comprovado com a obtengcdo de apenas uma
amostra analisada dentro dos padrdes microbiologicos exigidos pela legislagao vigente.
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