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RESUMO

A qualidade microbioldgica e a seguranca das hor-
taligas frescas minimamente processadas precisam
ser garantidas por ser um produto que ndo necessita
de nenhum tratamento para o consumo. Diante dis-
so, estes produtos dependem da microbiota presente
na matéria-prima, da contaminacdo em cada etapa
do processo e das condi¢des de manutengdo do mes-
mo, que podem permitir o crescimento microbiano.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade mi-
crobiolégica de couve minimamente processada e
comercializada no municipio de Campos dos Goyta-
cazes, RJ. Quinze amostras de couve minimamente
processadas foram coletadas no comércio central do
municipio de Campos dos Goytacazes no periodo de
novembro de 2015 a julho de 2016, transportadas
para o laboratério de Bromatologia da Faculdade de
Medicina de Campos para a realizagdo da Contagem
de Coliformes Totais e Termotolerantes, pela técnica
do Nimero Mais Provavel (NMP), e pesquisa de Sal-
monella sp. Os resultados foram comparados com a
legislagdo vigente, RDC n°® 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Salde. Verificou-se que todas as amostras apresen-
taram contaminagao de coliformes totais com conta-
gem minima de 3,04 log NMP/g e méxima de 4,38 log
NMP/g estimado. Todas as amostras apresentaram
valores acima do preconizado pela legislagédo para
coliformes termotolerantes. Entretanto, verificou-se
auséncia de Salmonella sp. em 25 g das amostras.
Diante disso, conclui-se que nenhuma das amostras
analisadas neste trabalho estava de acordo com os
padrdes exigidos pela legislagdo vigente. Adicional-
mente, programa de Boas Praticas de Fabricagdo
deve ser aplicado as hortaligas minimamente pro-
cessadas e comercializadas, com o intuito de garan-
tir a qualidade e segurancga, e ndo venham oferecer
riscos a salide dos consumidores.



PALAVRAS-CHAVE

Seguranca Alimentar. Microrganismos. Vegetais.

ABSTRACT

The microbiological quality and safety of minimally processed fresh vegetables must be guaranteed
to be a product that requires no treatment for consumption. Therefore, these products depend on the
microflora present in the raw material, the contamination in each step of the process and maintaining
the same conditions, which may allow microbial growth. The objective of this study was to evaluate
the microbiological quality of minimally processed kale and marketed in the municipality of Campos
Goytacazes, RJ. Fifteen minimally processed kale samples were collected in the central commerce of
Campos dos Goytacazes in period from November 2015 to July 2016 and transported to the laboratory
of Food Science of Medical School Campos- RJ to conduct the Total and Thermotolerant Coliforms
Count through of technique of Most Probable Number (MNP) and Salmonella sp. The results were
compared with current legislation, RDC n° 12 of the National Health Surveil lance Agency (ANVISA),
the Ministry of Health. It was found that all samples showed levels of total coliforms with minimum
score of 3.04 log MNP/g and a maximum of 4.38 log MNP/g estimated. All samples showed values
above the recommended by law for thermotolerant coliform. However, there was no Salmonella sp.
25 g samples. Therefore, it is concluded that none of the samples analyzed in this study were in accor-
dance with the standards required by law. Additionally, Good Manufacturing Practices program must
be applied to minimally processed and marketed vegetables, in order to ensure quality and safety, and
will not exhibit risks to consumer health.
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RESUMEN

La calidad microbioldgica y la seqguridad de las hortalizas frescas minimamente procesadas deben
garantizarse por ser un producto que no necesita ningtin tratamiento para el consumo. Por lo tanto,
estos productos dependen de la microbiota presente en la materia prima, de la contaminacién en
cada etapa del proceso y de las condiciones de mantenimiento del mismo, que pueden permitir el cre-

Interfaces Cientificas = Aracaju « V.7 « N.3 « p. 105 - 116 « Junho - 2019



cimiento microbiano. El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad microbioldgica de col comun
minimamente procesada y comercializada en el municipio de Campos dos Goytacazes, RJ. Quince
muestras de coles comunes minimamente procesadas, fueron recolectadas en el comercio central
del municipio de Campos dos Goytacazes periodo de noviembre de 2015 a julio de 2016 y transporta-
das al laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Medicina de Campos-RJ para la realizacién del
Recuento de Coliformes Totales y Termotolerantes por la técnica del nimero mas probable (NMP) y la
investigacién de Salmonella sp. Los resultados fueron comparados con la legislacién vigente, RDC n°
12 de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), del Ministerio de Salud. Se verificé que
todas las muestras presentaron contaminacién de coliformes totales con conteo minimo de 3,04 log
NMP/g y un maximo de 4,38 log NMP/g estimado. Todas las muestras presentaron valores por encima
del preconizado por la legislacién para coliformes termotolerantes. Sin embargo, se verificé la ausen-
cia de Salmonellasp. en 25 g de las muestras. Por lo tanto, se concluye que ninguna de las muestras
analizadas en este trabajo estaba de acuerdo con los estdndares exigidos por la legislacién vigente.
Adicionalmente, el programa de Buenas Practicas de Fabricacién debe ser aplicado a las hortalizas
minimamente procesadas y comercializadas, con el fin de garantizar la calidad y sequridad, y no ven-
gan a ofrecer riesgos a la salud de los consumidores.

PALABRAS CLAVE

Seguridad Alimentaria; Microorganismos; Verduras.

1INTRODUGAD

As alteragdes nos habitos alimentares e preferéncias do consumidor, assim como no estilo de vida
e a valorizagdo econdmica do trabalho da mulher, foram fendmenos sociais que produziram forte
impacto no agronegécio (VILELA; MACEDO, 2000). Frutas e vegetais frescos cresceram em populari-
dade em detrimento dos produtos industrializados e, a0 mesmo tempo, houve uma crescente procura
por produtos de alta qualidade e de facil preparo (MERMELSTEIN, 2001; KORHONEN, 2002; NASCI-
MENTO et al., 2018). Como resultado, a demanda por frutas e hortalicas minimamente processadas
evoluiu rapidamente (RAGAERT et al., 2004).

Os alimentos minimamente processados vém ganhando espaco no mercado mundial e esta
associado ao estilo de vida das pessoas, adotado pela sociedade globalizada que procura por
alimentos praticos, rapidos, saudaveis e de qualidade (SANTOS et al., 2010). O fortalecimento da
industria dos minimamente processados no Brasil ocorreu na década de 1990 e, segundo Alves e
colaboradores (2010), a /nternational Fresh-Cut Producers Association (IFPA) define que produto
minimamente processados é qualquer fruta ou hortaliga, ou ainda qualquer combinacéo delas,
que foi alterada fisicamente a partir de sua forma original, embora mantenha o seu estado fres-
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co. Independentemente do tipo, o alimento é selecionado, lavado, descascado, cortado, sanitiza-
do, centrifugado, embalado, armazenado e comercializado, resultando num produto totalmente
aproveitavel (SANTOS et al., 2018).

Sao diversas as vantagens que as hortalicas minimamente processadas trazem para o consumidor
e o produtor. O consumidor ganha com praticidade e comodidade devido a embalagens convenientes
e um produto pronto para o preparo ou para o consumo direto. J& o produtor, que geralmente tem
uma atividade mal remunerada de producédo e venda desses produtos, recebe um incremento com a
agregacao de valor que o processamento minimo proporciona ao produto (PEREZ et al., 2008).

De acordo com Simdes e colaboradores (2015), a qualidade e a seguranca dos alimentos
minimamente processados estdo intimamente relacionadas a metodologia de processamen-
to, qualidade da matéria-prima, uso de embalagens apropriadas e as condi¢des adequadas de
armazenamento, sendo que a producgdo de alimentos seguros é responsabilidade de todos no
sistema de producdo.

Em varias partes do mundo, doencas veiculadas por alimentos sdo frequentemente relacio-
nadas as hortalicas como fontes de microrganismos patogénicos. Devido a probabilidade de
contaminagao microbiolégica por parte desses produtos minimamente processados, aumen-
tou-se a preocupagao com os riscos potenciais para a sadde publica, sobretudo a sua elevada
manipulagdo e o crescente consumo destes, tanto no ambito doméstico como institucional
(SANTOS et al., 2010).

Dentre as hortalicas, a couve (Brassica oleracea L.) é altamente consumida pela populacdo brasi-
leira, viabilizando o seu uso como minimamente processada (CARNELOSSI et al., 2002).

No Brasil, nos anos de 1996 e de 1998 a 2000, foram registrados 192 surtos de infeccéo alimentar
com 12.188 enfermos e trés mortes, tendo sido a Salmonella sp. a responsavel pela maioria dos sur-
tos (incidéncia em 76,6% das ocorréncias) e as hortalicas de folhas e raizes responsaveis por 9,9%
(19) dos surtos (SIVERTA, 2014).

A qualidade microbiolégica dos alimentos minimamente processados esté relacionada a presenca
de microrganismos deteriorantes, que irdo influenciar nas alteragées sensoriais do produto durante
suavida de prateleira. Contudo, a maior preocupagao esta relacionada a sua seguranca, ndo apresen-
tando contaminacao por agentes quimicos, fisicos e microbiolégicos em concentracdes prejudiciais
a satde (FANTUZZI et al., 2004).

A microbiologia de hortalicas minimamente processados é multifatorial, dependendo do tipo de
hortalica e de varios fatores como pH, atividade de 4gua, nutrientes, procedéncia, etapas de proces-
samento (lavagem, sanitizagdo, descascamento, corte, embalagem, temperatura de armazenamen-
to), condi¢des higiénico-sanitarias do manipulador, equipamentos e utensilios, bem como do ambien-
te (ALVES et al., 2000).

A pesquisa de coliformes nos alimentos é utilizada como indicador das condi¢ées higiénico-sa-
nitdrias do ambiente onde foi produzido e do individuo que manipulou o alimento. A presenca dos
coliformes totais e termotolerantes em alimentos indica que houve contato direto ou indireto com
material fecal (SALES et al., 2015).
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As provaveis fontes de contaminacéo por bactérias como Escherichia coli e Salmonella spp. ge-
ralmente estdo relacionadas com as praticas agricolas inadequadas, como por exemplo, a utilizagdo
de dguas poluidas e esterco animal ndo compostado (WOOD et al., 2010; BARBOSA et al., 2017). A
contaminacgdo por esses patégenos pode se dar, também, nas etapas do processamento, porém a
contaminagdo pré-colheita é mais preocupante, pois os patégenos podem se internalizar nos tecidos
das plantas e se protegerem de sanitizantes utilizados na etapa p6s-colheita (O’'BEIRNE et al., 2014;
BARBOSA et al., 2017).

Os microrganismos indicadores, quando presentes em um alimento, fornecem informacdes sobre
a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patégenos de mate-
rial fecal ou a deterioracéo potencial do alimento, além de poder indicar condigdes sanitarias ina-
dequadas durante o processamento, produgdo e armazenamento. Desta forma, o presente trabalho
objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de couve minimamente processada comercializada no
municipio de Campos dos Goytacazes, RJ.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 15 amostras de couve (Brassica oleracea) minimamente processada nos estabe-
lecimentos comerciais do municipio de Campos dos Goytacazes, RJ, durante o periodo de novembro
de 2015 ajulho de 2016, transportadas em recipiente isotérmico a 4°C ao laboratério de Bromatologia
da Faculdade de Medicina de Campos. As amostras foram coletadas, em cinco estabelecimentos co-
merciais diferentes, sendo adquiridas trés amostras em cada estabelecimento.

As amostras foram submetidas as analises microbiolégicas de coliformes totais, coliformes ter-
motolerantes e pesquisa de Salmonella sp. de acordo com a metodologia descrita por Silva e colabo-
radores (2010).

A homogeneizagdo das amostras foi realizada na prépria embalagem e, apds a abertura delas,
retirou-se assepticamente 25g de amostra e transferiu-se para frascos de diluicdo contendo 225 mL
de d4gua salina peptonada. As amostras foram trituradas em liquidificador previamente esterilizado. A
partir dessa solucdo foram feitas as diluigdes subsequentes necessarias a analise microbiolégica do
produto. As andlises foram realizadas em triplicata.

A metodologia do Nimero Mais Provavel (NMP) foi utilizada para realizar a estimativa do niimero
de coliformes totais e coliformes fecais nas amostras. Apds homogeneizacédo das amostras, assepti-
camente, 25g de cada amostra foram transferidos para frasco Erlenmeyer, contendo 225mL de d4gua
peptonada 0.1% e homogeneizados (dilui¢cdo 10:1 ou 10%). A partir desta dilui¢cdo foram realizadas
outras dilui¢des subsequentes (102 e 1073).

Aliquotas de 1 mL foram transferidas para série de trés tubos, por dilui¢do, contendo 10 mL de Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubadas em estufa bacteriolégica durante 24 horas, a 35°C, para obser-
vacao do crescimento microbiano e producdo de gas. Em caso positivo, uma algada carregada dos tubos
LST foi transferida para o Caldo Verde Brilhante Bile (VB) para contagem dos coliformes totais.
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Os tubos de caldo verde brilhante foram incubados durante 48 horas a 35°C para se observar o
crescimento e a produgdo de gés. Foram considerados como positivo os tubos VB que apresentaram
crescimento e ocorréncia de gas, registrados para determinagdo do NMP/ml. Para a contagem dos
coliformes fecais, em caso positivo de crescimento com producdo de gés, uma al¢ada carregada dos
tubos LST foi transferida para o Caldo E. coli (EC).

Os tubos de caldo EC foram incubados em banho-maria durante 24 horas a 45°C para se observar
o crescimento com produgdo de gas. Os tubos EC que apresentaram crescimento e ocorréncia de gas
foram registrados para determinagdo do NMP/ml.

A estimativa do nimero de coliformes totais e fecais foi realizada com base em tabela do NMP
disponivel no manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos (SILVA et al., 2001).

Para a Pesquisa de Salmonella sp. foram homogeneizados 25g de cada amostra em 225mL de
Caldo Lactosado e incubados a 35°C em estufa bacteriolégica durante 20 horas. Apds este perio-
do, 1mL dessa suspensdo foi transferido para 10mL de caldo Selenito-Cistina (SC) e 10mL de Cal-
do Tetrationato (TT), e incubados a 35°C em estufa bacteriolégica por 24 horas. Posteriormente,
os tubos foram agitados e estriou-se uma alcada do caldo TT em placas de Petri contendo Agar
Entérico de Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose Lisina Desoxiciolato (XLD). As
placas foram incubadas invertidas a 35°C por 24 horas e apds esse periodo, verificou-se o desen-
volvimento de coldnias tipicas de Salmonella. O mesmo procedimento também foi realizado com
os tubos contendo caldo SC.

Ainterpretagdo dos resultados foi realizada de acordo com os critérios microbiolégicos estabele-
cidos na legislacdo brasileira, regida pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

No Brasil ainda ndo existe uma legislacéo especifica para alimentos minimamente processados,
desta forma, tomou-se como referéncia os padrdes microbiolégicos estabelecidos na Resolugdo RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA, para frutas e/ou hortalicas frescas, in natura, preparadas
(descascadas, selecionadas ou fracionadas), sanitizadas, refrigeradas ou congeladas para o consumo
direto.

Foi observado neste estudo, contagens de coliformes totais, variando de 3,04 log NMP/g a 4,38
log NMP/g, estimado com média de 4,11 log NMP/g. Para coliformes termotolerantes, cujo padrao
é tolerancia maxima de 2,00 log UFC/g, todas as amostras apresentaram indices de contaminagao,
acima do preconizado pela legislacdo RDC n°12 da ANVISA do Ministério da Saude (BRASIL, 2001) (FI-
GURA 1). Tais resultados indicam manuseio impréprio deste produto, bem como mé sanitizacdo dos
equipamentos, os quais contribuem para o aumento da populagdo de microrganismos nas hortalicas,
aumentando os riscos de patégenos e deterioragdo nesses produtos.
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Figura 1 - Determinagdo do Nimero Mais Provavel de coliformes termotolerantes em amostras de
couve minimamente processada coletadas em estabelecimentos comerciais do municipio de Campos
dos Goytacazes - RJ, no periodo de novembro de 2015 a julho de 2016

5
45
4
[ ]
g >3
=
=55
m 2
g1
0.5
0
o v R A L R S A VLG SLli s R L s G A Qs
NG
S
S

Amostras

Fonte: Dados da pesquisa.

Santos e colaboradores (2010) ao avaliarem microrganismos indicadores em diversas frutas e
hortalicas minimamente processadas no municipio de Campinas, constataram uma variagdo na
contagem de coliformes totais de menos de 2,0 a 8,5 log UFC/g, com média de 5,3 log UFC/g, na
qual a couve picada apresentou contagens de coliforme totais superiores ao encontrado neste es-
tudo, 4,6 a 8,3 log UFC/g.

Rosa (2002) ao investigar 140 amostras de hortalicas minimamente processadas recém-fabrica-
das em Campinas (SP) e Belo Horizonte (MG) constatou que 58,8% e 68%, respectivamente, das
amostras apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima do limite estabelecido pela
RDC 12 (BRASIL, 2001).

Dentre as hortalicas, a couve, juntamente com a alface, o almeirdo, o agrido, a ricula e o repolho,
sdo as que apresentam contagem de coliformes termotolerantes superior ao recomendado pela legis-
lagdo (SANTOS et al., 2010).

Também, neste estudo, verificou-se auséncia de Salmonella sp. em 25 g nas amostras de couve
minimamente processadas. Resultados semelhantes foram encontrados por Santos e colaboradores
(2010) em 17 amostras de couve em Campinas, SP, bem como por Lima Neto e colaboradores (2006)
em 11 amostras de frutas coletadas em supermercados de Fortaleza, CE. Entretanto, Pinheiro e cola-
boradores (2005) encontraram Salmonella em 25% das amostras de frutas minimamente processa-
das (goiaba, manga, meldo, mamao e abacaxi) comercializadas também em Fortaleza, CE.
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Numa pesquisa realizada na cidade de Sao Paulo, 73% de 133 amostras de hortaligas pron-
tas para o consumo apresentaram contagens de coliformes termotolerantes maiores do que 2 log
UFC/g. Além disso, o autor também encontrou Salmonella sp. em 4 amostras, escarola, agrido,
salada fantasia (composta por beterraba, cenoura, alface, almeirdo e repolho) e alface mimosa
(FRODER, 2005).

Maistro (2006) ao estudar hortalicas minimamente processadas embaladas sob atmosfera modi-
ficada passiva e ativa constatou dentre as 100 amostras analisadas que 17% apresentaram conta-
gens de coliformes termotolerantes acima de 2 log UFC/g na qual destaca-se acelga, chicéria, couve
manteiga e rdcula como as principais hortalicas contaminadas. Além disso, foi encontrado em uma
amostra de agrido sob atmosfera modificada passiva presenca de Salmonella sp.

Diversos outros trabalhos podem ser encontrados na literatura, relatando as condi¢des micro-
biolégicas de hortalicas minimamente processada no Brasil. E assim, como na avaliacdo de Sal-
monella, os relatos encontrados na literatura também indicam uma situag&o variada. Rosa (2002)
analisou 140 amostras de hortalicas minimamente processadas recém-fabricadas, provenientes de
Campinas, SP e Belo Horizonte, MG. Santos e colaboradores (2010) relataram que 71% das amos-
tras atendiam aos padrdes estabelecidos pela legislagcdo no que se refere a contagem de coliformes
termotolerantes. Entretanto, 29% apresentaram-se em desacordo, sendo que destes, 8% com con-
tagem dez vezes acima do limite e 6% com contagem cem vezes superior.

De acordo com Franco e Landgraf (2005), a pesquisa de coliformes termotolerantes ou E. coli
nos alimentos é a melhor indicagdo de contaminagao fecal. Uma vez que o manuseio favorece
a contaminagdo por microrganismos e os coliformes termotolerantes tém a capacidade de se
multiplicar em residuos de alimentos e nas superficies dos equipamentos e utensilios, a identifi-
cagao de bactérias do grupo coliforme indica que as etapas de lavagem, sanificacdo e condigbes
de armazenamento ndo foram eficientes. Portanto, os resultados deste trabalho indicaram que
as boas praticas de fabricagdo e higienizagdo ndo foram eficientes, durante o processamento
minimo das couves.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que as amostras de couve minimamente proces-
sada comercializadas no municipio de Campos dos Goytacazes, RJ apresentaram higienizagdo preca-
ria, evidenciada pela presenca de coliformes totais e termotolerantes. A comprovagao da presenca de
coliformes nas amostras demonstra o risco da transmissdo de doencas veiculadas pelas hortaligas
cruas e consumidas in natura, havendo a necessidade urgente de fortalecer o sistema de vigilancia
sanitaria, sendo imprescindivel maior controle higiénico sanitario desses produtos, assim como a
implementacao de programas de qualidade como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), para que esses
alimentos ndo se tornem um problema para a satde publica.
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