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RESUMO

O consumo de vegetais e hortaligcas minimamente processados tem crescido no Brasil nos
ultimos anos, especialmente pelo crescimento do mercado de alimentacdo saudavel e pela
praticidade que estes produtos oferecem. Considerando o exposto este trabalho objetivou
realizar a analise microbioldgica de vegetais e hortalicas minimamente processados
comercializadas no municipio de Belo Horizonte-MG. A contaminagdo microbioldgica
foi avaliada em 8 amostras de vegetais e hortalicas minimamente processadas de 2
grandes redes de supermercado de Belo Horizonte-MG. Foram pesquisados coliformes a
45°C e Salmonella spp. Foi identificada auséncia de Salmonella spp. em 100% das
amostras analisadas e contagens de coliformes que ndo ultrapassaram 4,0 x 10 NMP/g. A
comparagdo com os parametros da agéncia nacional de vigilancia sanitaria apontou que
100% dos produtos analisados estdo em conformidade com a legislacdo vigente. Os
resultados obtidos indicam que os produtos minimamente processados analisados estao
adequados para 0 consumo e que o controle higiénico-sanitario adotado pelas redes de
supermercados parece ser efetivo.

Palavras-chaves: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Microbiologia de
Alimentos, Coliformes, Salmonella.

ABSTRACT

The consumption of minimally processed vegetables and vegetables has grown in Brazil
in recent years, especially due to the growth of the healthy food market and the
practicality that these products offer. Considering the above, this work aimed to perform
the microbiological analysis of minimally processed vegetables and vegetables marketed
in the city of Belo Horizonte-MG. Microbiological contamination was evaluated in 8
samples of minimally processed vegetables and vegetables from 2 large supermarket
chains in Belo Horizonte-MG. Coliforms at 45 ° C and Salmonella spp. It was observed
absence of Salmonella spp. in 100% of the analyzed samples and coliform counts that did
not exceed 4.0 x 10 MPN/g. The comparison with the parameter of the national health
surveillance agency pointed out that 100% of the products analyzed are in compliance
with current legislation. The results obtained indicate that the minimally processed
products analyzed are suitable for consumption and that the hygienic-sanitary control
adopted by supermarket chains seems to be effective.

Keywords: National Health Surveillance Agency, Food Microbiology, Coliforms,
Salmonella.

1 INTRODUCAO

A urbanizacdo, a modernizacdo e a mudanca do padrdo social da populagédo
brasileira tém provocado profundas mudancas nos habitos alimentares e tem despertado
a preferéncia da populagdo por alimentos in natura minimamente processados como
frutas, hortalicas e vegetais. Respondendo ao aumento da preocupacdo com a saude,
praticidade e controle de qualidade a inddstria alimenticia tem se adaptado e trazido
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inovacOes atendendo a procura por alimentos minimamente processados. A préatica
instaurada no Brasil na década de 1970 vem acompanhando uma tendéncia iniciada nos
Estados Unidos em 1930, mas que se potencializou em 1950. No Brasil se intensificou
com o surgimento de novas tecnologias e pesquisas no ambito alimenticio que fizeram
com que o comércio de alimentos minimamente processados ganhasse forca
(ALVARENGA et al., 2014; SANTOS et al., 2015; PENA et al., 2015).

Os alimentos minimamente processados séo submetidos a diversos procedimentos
antes da comercializacdo. Entre eles estdo a selecdo, no qual somente os alimentos com
sua integridade preservada devem ser escolhidos; higienizacao, processo de pré-lavagem
onde sdo retiradas sujidades presentes no alimento; sanitizacdo, processo em que 0
alimento é submetido a submersdo em &gua contendo hipoclorito de sodio na
concentracdo de 200ppm pelo periodo de quinze minutos; enxague, onde o alimento é
mantido sob agua corrente potavel para retirada dos residuos de hipoclorito de sodio e
corte, etapa em que o alimento é reduzido em porc¢des menores, quando necessario. Apds
concluidos esses procedimentos o alimento deve ser embalado em recipientes seguros,
onde serd mantido sob refrigeracdo. E por fim, ocorre a distribuicdo do alimento até que
chegue ao cliente final (GUERRA et al, 2007; CARVALHO et al 2016).

Os procedimentos de pré-preparo e preparo (selecdo, higienizacdo, sanitizacdo e
enxague, corte e embalagem), sdo necessarios para garantir a seguranca do alimento,
levando em consideracdo o fato de que frutas, hortalicas e vegetais podem ser veiculos
de microrganismos devido a exposicdo destes alimentos apds a colheita, no processo de
transporte, distribuicdo por fornecedores e armazenamento. Saladas minimamente
processadas tendem a ser consumidas cruas e havendo a presenga de microrganismos
patogénicos podem levar o consumidor a desenvolver toxinfecgbes e intoxicagoes
alimentares (MARCHI et al, 2011; LEAO, 2018).

A Salmonella spp., bactéria da familia Enterobacteriaceae que possui forma de
bacilo e habitat natural no trato digestorio do homem e alguns animais, € um dos
microrganismos que pode contaminar estes alimentos. Uma de suas principais vias de
transmissdo sdo alimentos de origem aviaria (ovos). Constitui um dos principais
microrganismos envolvidos em surtos de doencas transmitidas por alimentos, sendo
extremamente nociva a salde e podendo desencadear quadros de gastroenterite e
septicemia (SHINOHARA, 2008).
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Coliformes termotolerantes, bactérias gram negativas em forma de bastonete,
capazes de fermentar lactose em temperatura de 44 a 45,5°C também podem contaminar
estes alimentos. Fazem parte da familia Enterobacteriaceae e cerca de 90% destes sdo
formados pela bactéria Escherichia coli. Assim como a Salmonella, os coliformes
termotolerantes sdo encontrados no intestino humano, assim como nas fezes, solo e
vegetacdo. Anélises microbioldgicas com estes dois grupos sdo 6timos indicadores das
condicBes higiénico-sanitarias do ambiente e alimento (NASCIMENTO, SILVA E
PAVANELLI, 2013).

Os cuidados higiénico-sanitarios em todas as etapas do processamento minimo
sdo essenciais para garantir que o ambiente ndo se torne propicio ao desenvolvimento de
microrganismos patogénicos. Instalacbes, mobilidrio e equipamentos devem ser
adequados a esta atividade assim como o manipulador deve cumprir o0 manual de Boas
Préticas e as orientaces contidas nas resolucBes de boas praticas de fabricacdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (SMANIOTO et al., 2009; FERREIRA et al.,
2014; DEGIOVANNI et al., 2010).

Atualmente estéo disponiveis técnicas de antimicrobianos naturais, pré-preparo e
embalagens préprias para 0 armazenamento destes alimentos que tem proporcionado uma
maior preservacao nutricional e microbioldgica de alimentos minimamente processados,
0 que garante ao consumidor maior seguranga no ato da compra (SANTOS e OLIVEIRA,
2012; SALES et al., 2015).

O presente estudo foi executado com objetivo de analisar a seguranca
microbiologica de saladas minimamente processadas e prontas para consumo
comercializadas em grandes redes de supermercado da cidade de Belo Horizonte. Para
isso, verificou-se a presenca de microrganismos indicadores de contaminacéo

denominados Salmonella spp e Coliformes a 45°C.

2 METODOLOGIA

Este estudo possui carater exploratdrio, descritivo, transversal e quantitativo
sendo realizado em duas grandes redes de supermercados do municipio de Belo
Horizonte-MG. Para a realizacdo da analise microbioldgica foram coletadas 8 amostras
aleatdrias de vegetais e hortalicas minimamente processadas e embaladas em potes

plasticos estéreis no momento da coleta.
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Apos a coleta, as amostras foram devidamente identificadas e acondicionadas em
caixas térmicas com gelo reciclavel. Em seguida, as amostras foram transportadas para o
no laboratorio de anélise microbioldgica de alimentos do Centro Universitario UNA onde
foram acondicionadas em embalagens plasticas ziplock devidamente identificadas e
armazenadas em refrigerador na temperatura de 4°C por 24h.

Para a analise 25g de cada amostra foi pesada e acrescida de 225ml de &gua
peptonada e homogeneizada (diluicao 107Y). A partir dessa diluigao foram realizadas as
diluicdes seriadas até 1073, Todas as analises foram realizadas em triplicata.

A analise de coliformes a 45°C foi realizada através do método dos tubos
multiplos. Para esta, aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram inoculadas em séries de
trés tubos, contendo 9mL de caldo LST, com tubo de Durham invertido. Os tubos foram
incubados a 37°C por 24h. A partir dos tubos com leitura positiva, foram realizados os
testes para confirmagéo de coliformes a 45°C, inoculando-se, de cada tubo positivo, uma
algada para tubos contendo 10mL de caldo Escherichia coli (EC) com tubo de Durham
invertido. Os tubos foram incubados a 45°C por 24 horas. Foram considerados como
positivos os tubos que apresentaram turvagao e produgao de gas visivel.

Para a analise de Salmonella spp. foi realizado o processo de pré-enriquecimento
da amostra, adicionando-se 25g desta em 225mL de agua peptonada. A amostra foi
homogeneizada e incubada a 37°C por 24 horas. A partir do pré-enriquecimento, foram
inoculados 1mL de cada dilui¢ao para tubos contendo 10ml de caldo Tetrationato (TT) e
caldo Selenito Cistina (SC) seguida de incubagao dos tubos a 35°C por 24h. A partir dos
caldos seletivos de enriquecimento, foram inoculadas uma al¢ada de cada tubo em placas
de agar Xilose Lisina-Desoxicolato (agar XLD) e agar Hektoen. As placas foram
incubadas invertidas a 37°C por 48h. Colonias tipicas foram inoculadas em tubos
contendo agar Triplice Agucar Ferro (TSI). Os tubos foram incubados a 37°C por 24h
quando os resultados foram analisados.

Os resultados foram apresentados como como numero mais provavel (NMP/g)
para Coliformes a 45°C e presenga ou auséncia para Salmonella spp e comparados com a
legislagdo vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo foi identificado auséncia de Salmonella spp. em 100% das amostras
e contagens de coliformes inferiores a 4,0x10. A comparagdo com os valores de referéncia
da Resolugdo n°. 12, de 02 de janeiro de 2001, que define o valor <10> NMP/g para
coliformes termotolerantes e auséncia de Salmonella em 25g da amostra, aponta que
100% dos produtos analisados estdo em conformidade com a legislacéo vigente (Tabela
1).

Tabela 1. Resultados da analise microbioldgica de Coliformes a 45°C e Salmonella spp. nas amostras de
hortalicas minimamente processadas.

Amostra Coliformes a 45° Salmonella spp.
Salada de Ricota S1 2,1x10 Ausente
Salada de Ricota S1 4,0x 10 Ausente
Salada de Batata S1 <3 Ausente
Salada de Batata S1 <3 Ausente
Salada higienizada S2 <3 Ausente
Salada higienizada S2 <3 Ausente
Salada higienizada S2 4,0x10 Ausente
Salada higienizada S2 <3 Ausente
Limite <102 Auséncia

Legenda: S1: supermercado 1, S2: supermercado 2.

PAULA et al., (2009) analisando melancia, abdbora, moranga e a salada de frutas
minimamente processadas e comercializadas em géndolas de supermercados nas cidades
de Lavras-MG, Brasilia-DF e Sdo Paulo-SP demonstrou contaminacdo por coliformes a
45°C sendo que, em 50% dessa presenca, houve isolamentos de Escherichia coli,
evidenciando contaminacdo oriunda de matéria-prima inadequadamente higienizada ou
contaminacdo pelos manipuladores. Concluiram indicando a necessidade de
implementacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), no controle de qualidade desses
produtos.

BRUNO et al., (2005) realizando analise microbiologica em hortalicas e frutas
minimamente processadas e comercializadas em Fortaleza-CE concluiram que 13,3% das
amostras de hortalicas/tubérculos ndo estavam de acordo com a legislacdo vigente com a
contagem de coliformes fecais acima do padréo. Entre essas, 66,6% obtiveram resultado
positivo para Salmonella sp. e foram consideradas inadequadas para o consumo. No
estudo todas as amostras de frutas atenderam ao padrdo para quantificagdo de coliformes
fecais, mas 26,6% dessas foram consideradas improprias para consumo por conter

Salmonella sp.
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Um estudo realizado por PRADO et al., (2008) com anéalise microbiologica em
hortalicas minimamente processadas comercializadas no municipio de Ribeirdo Preto,
SP, contabilizou coliformes a 45°C com variagbes de <0,5 a 4,4 logNMP/g, com
aparecimento em 48,6% das amostras avaliadas.

Alves e Ueno (2010) analisando a seguranca de alimentos servidos em self-service
observou que coliformes a 45°C apresentaram-se dentro dos valores estipulados pela
legislagdo. A Escherichia coli variou de <0,5 a 3,7 log NMP/g e estava presente em 21
amostras, sendo 8 delas com valores superiores ao permitido pela legislacdo. Neste estudo
entre as 70 amostras analisadas 18,6% estavam impréprias para consumo por conter
oocistos de Cryptosporidium spp.

Silva et al., (2007) avaliando 56 amostras de vegetais minimamente processados
comercializados na cidade de Porto Alegre (RS) contabilizaram a presenca de Escherichia
coli em oito amostras sendo constatada também a presenca de sujidades particulas de
insetos e acaros jovens.

PEIXOTO et al., (2014) efetuaram a analise de oito amostras de alfaces
americanas minimamente processadas realizando a contagem de coliformes a 45°C e
obtiveram os resultados com variacdo de 13 a 17 UFC/g nas hortalicas. A analise
constatou resultado positivo para Escherichia coli e Klebsiella oxytoca, com propor¢do
de 4 E. coli para 9 K. oxytoca. O estudo constatou que ndo havia a presenca do
microrganismo Salmonella sp.

PINHEIRO et al., (2005) analisando 20 amostras de goiaba, manga, meldo
japonés, maméao formosa e abacaxi minimamente processados e vendidos em redes de
supermercados de Fortaleza — CE verificou que das 100 amostras estudadas, 25% das
amostras estavam contaminadas com Salmonella sp e 28% apresentaram valor acima de
5,0x102 NMP.g-1. J& ZANONI e GELINSKI (2013) analisando as condi¢des higiénico-
sanitarias de saladas de vegetais servidas em restaurantes self service no municipio de
Santa Catarina ndo constatou a presenca de Salmonella sp.

FARIAS (2016) em estudo para comprovar a qualidade microbiologica em saladas
de frutas vendidas em quiosques de praias em Floriandpolis-SC durante a temporada de
verdo verificou que das 40 amostras coletadas, 5% apresentou quantidades elevadas de
coliformes termotolerantes, sendo inviaveis para consumo. Nenhuma amostra revelou

presenca de Salmonella spp em 25g.
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Em estudo feito por LINS et al., (2014) nos municipios do Cariri Cearense onde
foram analisadas amostras de salada de frutas comercializadas n&o foi detectada a
presenca de coliformes termotolerantes, o que indica a aplicagcdo das medidas higiénico-
sanitarias no processamento dos alimentos. Ja o estudo realizado por PASSOS (2010) que
investigou um provavel surto de toxinfeccdo alimentar em funcionarios de uma empresa
no litoral da regi&o sudeste do Brasil constatou a presenca de coliformes termotolerantes
acima do permitido pela legislagéo.

Estudo de Teixeira et al., (2019) que analisou a qualidade higiénico-sanitaria de
alfaces do tipo crespa em restaurantes self-service do hipercentro de Belo Horizonte (MG)
demonstrou que 5% das amostras apresentou contagem para coliformes a 45°C acima do
limite permitido pela legislagdo vigente e nenhuma amostra apresentou presenga de
Salmonella spp. Neste estudo a temperatura das saladas variou entre 17,3°C e 28,8°C com
média de 23°C, o que representa 100% de inadequacédo ao padrao da vigilancia sanitaria.
Os autores concluiram, portanto, que a fiscalizacdo pelos 6rgdos competentes e a
supervisao do Nutricionista sdo imprescindiveis para garantir o cumprimento das boas
préticas de fabricagéo.

Lund et al., (2007) avaliando a qualidade microbiologica de mandioca
minimamente processada, embalada a vacuo e refrigerada (4-7°C), com quatro a oito dias
de armazenamento do comércio da regido de Pelotas demonstrou que as contagens
variaram de 4,7 x 10° a 6,3 x 108 UFC g-1 para bactérias mesofilas; 1,8 x 107 a 6,0 x 108
UFC g-1 para psicrotroficas; 2,8 x 107 a 3,8 x 108 UFC g-1 para laticas; 1,5 x 10° a >
1,1x10° UFC g-1 para coliformes totais e < 30 a 4,6 x 10* UFC g-1 para coliformes fecais.
Concluiram, portanto, que as altas contagens de bactérias sugerem falhas na higiene de
producéo, processamento ou armazenamento do produto.

Souza et al., (2020) em seu estudo sobre analise microbioldgica de sucos verdes
comercializados na regido central de Belo Horizonte (MG) demonstraram que 100% das
amostras se apresentavam de acordo com os limites de tolerancia para Coliformes a 45°C,
cujos valores variaram entre <3 e 2,3x10. O resultado da analise de Salmonella sp.
tambeém demonstrou auséncia em 100% das amostras, entretanto, a anélise das condicbes
higiénico-sanitarias através de checklist ndo apresentou resultados satisfatorios.

Rocha et al., (2019) analisando saladas de frutas comercializadas em lanchonetes
da regido central de Belo Horizonte (MG) demonstrou que o resultado de coliformes a
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45°C apresentou uma variacdo entre <3,0 e 5,0x102 UFC/g com 10% das amostras no
limite estabelecido pela legislagdo vigente. N&o foi detectado presenca de Salmonella sp,
portanto, os autores concluiram que técnicas de manipulagdo adequadas sdo fundamentais
para reducdo da contaminacéo e do risco de doencas transmitidas por alimentos.

Um estudo realizado por Nunes et al., (2010) sobre a acdo de diferentes
sanitizantes na qualidade microbiolégica de mandioquinha-salsa minimamente
processada, revelou que ndo foram identificados coliformes a 45 °C e Salmonella sp. nos
alimentos sanitizados durante o periodo de 15 dias de armazenamento, 0 que demonstrou
a eficacia da primeira sanitizacdo e dos cuidados higiénico-sanitarios no decorrer das
etapas do processamento confirmando que as estratégias alternativas na higienizacao de
frutas e hortalicas sdo essenciais para garantir a qualidade microbioldgica destes
alimentos (JOSE et al., 2017).

De acordo com VILAS-BOAS et al., (2006) e SCHIRMER et al., (2019) ao
considerar a efetividade de sanitizantes distintos em abobrinhas minimamente
processadas pode-se concluir que s6 sanitizacdo em solucdo de dicloroisocianurato de
sodio 100 mg.L-1 com duracdo de 15 minutos, anteriormente ao processamento minimo
incluindo aplicacdo de boas praticas de processamento foram eficazes para garantir a
seguranca do produto.

Os alimentos minimamente processados nao sdo esterilizados durante o
processamento. As etapas de sanitizagdo promovem uma reducdo da contaminacgao
microbiana, exigindo um processo de rigoroso controle de tempo-temperatura,
manutencdo da cadeia de frio e condi¢cGes de embalagem especiais, para garantir a sua
seguranca e evitar o crescimento de microrganismos patogénicos (ZEUTHEN, 2002).

A logistica envolvida na producdo e na preservacdo desses produtos,
essencialmente na cadeia de distribuicdo e de comercializacdo envolve a gestdo de tempo
e temperatura, sendo essencial a garantia da refrigeracdo. Dessa forma, a
desenvolvimento de indicadores tempo/temperatura, mais eficientes e com menor custo,
e de novos expositores frigorificos com uma melhor manutencao da temperatura para 0s
supermercados é essencial para o futuro e a qualidade dos alimentos minimamente
processados. A utilizacdo de embalagens ativas e inteligentes também podera ser uma
resposta para maior e melhor controle desse fator (SANTOS, OLIVEIRA, 2012).
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4 CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo demonstram que os esforgos para a
implementacdo das boas praticas de fabricacdo e dos procedimentos operacionais
padronizados na cadeia de processamento de alimentos podem resultar em melhoria da
qualidade e das condic¢des higiénico-sanitarias dos produtos comercializados.

E necessario manter a fiscalizagdo constante sobre os processos e garantir a
supervisao de todas as etapas do processamento. Nesse contexto, o nutricionista é
imprescindivel para a gestdo de qualidade e garantia de condi¢des higiénico sanitarias

satisfatdrias dos produtos.
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