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RESUMO

Os alimentos minimamente pro-
cessados (AMP) sdo cada vez mais
procurados pela populagdo, porém,
desde a fase de plantio até o preparo
do produto a ser comercializado, este
alimento pode sofrer contaminagdes
por micro-organismos patogénicos
que podem levar a surtos de toxinfec-
cdo alimentar. A demanda de vegetais
minimamente processados tem cres-
cido devido as suas caracteristicas de
frescor e conveniéncia, entretanto a
produgdo, a distribuigdo, a qualidade
¢ a seguranca de tais frutos e hortali-
cas sdo limitadas pelos conhecimen-
tos que se tém acerca desse tipo de
produto. O objetivo deste trabalho
foi verificar se os AMP oferecidos
pelo comércio de Maringa-PR estdo
aptos para 0 consumo e seguros para
saude dos consumidores. Pesquisou-
-se em amostras de couve, repolho,
cenoura, beterraba e almeirdo, os se-
guintes grupos de micro-organismos:
Coliformes totais, Coliformes ter-
motolerantes pela técnica dos tubos
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multiplos (Nimero Mais Provavel),
Salmonella sp e Sthaphylococcus au-
reus. Das 25 amostras de hortalicas
e/ou raizes/tubérculos minimamente
processados analisadas, uma (4%),
estava contaminada com Salmonella
sp. e sete (25%), apresentavam co-
liformes termotolerantes em valo-
res superiores a 10> NMP.g' e 10°
NMP.g!, para hortalicas e raizes/
tubérculos, respectivamente, estan-
do em desacordo com a legislagdo
vigente. As amostras de hortalicas e
raizes/tubérculos (almeirdo, couve,
repolho, beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas apresentaram
a incidéncia de coliformes totais
de >2,4 x 10° NMP.g'. Foi obser-
vada a presenga de Staphylococcus
coagulase positiva em 10 amostras
analisadas. Os resultados obtidos
neste trabalho mostraram uma alta
taxa de coliformes totais e termoto-
lerantes em hortalicas, raizes e tu-
bérculos minimamente processados
comercializados em supermercados
de Maringa-PR, mostrando que boa
parte desses alimentos encontra-se
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em desacordo com a legislagdo bra-
sileira, 0 que os torna improprios
para consumo. Mostra-se necessario
melhor controle e vigilancia do ma-
nuseio e comercializagdo destes ali-
mentos.

Palavras-chave: Hortalicas.
Enterobacteriaceae.
Sthaphylococcus. Salmonella.
Doengas transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

The minimally processed foods
(MPF) are marketed chopped foods
ready for consumption and are be-
ing increasingly demanded by the
population. However, from initial
planting to the preparation of the
product to be marketed, this food
may suffer contamination by patho-
genic micro-organisms that can lead
to outbreaks of food poisoning. The
demand for fresh cut vegetables has
grown due to its characteristics of
freshness and convenience, however
the production, distribution, quality
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and security of such fruits and veg-
etables are limited by the knowledge
that they have about this type of prod-
uct. The aim of this study was to deter-
mine whether the MPF offered by the
Maringd/PR market are in good con-
ditions for consumption, bringing reli-
ability and health to the consumers. We
searched in samples of kale, cabbage,
carrot, beet and chicory, Salmonella
sp., Staphylococcus aureus, Total Co-
liform and Thermotolerant Coliforms,
the last two bacteria were detected
by the multiple tubes (Most Probable
Number) technique. From the 25 sam-
ples of vegetables and / or root / tuber
minimally processed analyzed, one
(4%) were infected with Salmonella sp.
and 7 (25%) had coliform organisms
in amounts exceeding 10° NMPg"' and
10° NMPg, for vegetables and roots /
tubers, respectively, being in disagree-
ment with current legislation. Samples
of vegetables and roots / tubers (chic-
ory, kale, cabbage, beets and carrots)
minimally processed analyzed showed
the incidence of total coliform >2,4 x
10° NMPg". The presence of Staphy-
lococcus coagulase-positive was ob-
served in 10 samples. The results ob-
tained in this work show a high taxa of
totais and thermotolerant coliforms in
vegetables, roots and tubers minimally
processed marketed in supermarkets in
Maringa - PR, showing that some of the
foodstuffs are in compliance with the
Brazilian legislation, or that it makes
printing for consumption. It shows the
need for control and vigilance of man-
ning and marketing of food.
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INTRUDUCAU
Os alimentos  minimamente
processados (AMP) sdo alimen-

tos comercializados prontos para
0 consumo, ou seja, sdo alimentos

previamente selecionados, lavados,
picados e embalados (MORET-
TI, 2007). Segundo a Internatio-
nal Fresh-Cut Produce Association
(1999), os AMP podem ser definidos
como frutas ou hortaligas que pas-
sam por transformacdes fisicas sem
sofrerem alteragdes quimicas ou bio-
logicas, permanecendo em seu esta-
do fresco.

A procura por AMP vém sendo
cada vez maior pela populagdo pelo
fato dos consumidores estarem inte-
ressados em produtos naturais e de
facil consumo (DURIGAN & SAR-
GENT, 1999). Outros fatores que
contribuem para o aumento do con-
sumo destes alimentos sdo o estilo de
vida e a valorizagdo economica do
trabalho da mulher, o que leva ao ex-
cesso de compromissos profissionais
e 0 pouco tempo para os afazeres
domésticos. Além disso, existe uma
preferéncia por este produto pelas
familias pequenas e por pessoas que
moram sozinhas e que buscam uma
alimentacdo saudavel (HANASHI-
RO, 2003; AMORIM & NASCI-
MENTO, 2011).

Desta forma, os alimentos mi-
nimamente processados surgiram
como solugdo e alternativa para as
pessoas que ndo tem tempo ou nao
gostam de preparar sua refeicdo,
visando a comodidade e melhor ali-
mentacao do consumidor (TRESSE-
LER etal., 2009; MORETTI, 2007).
Tendo em vista que estes produtos
sdo cada vez mais procurados, faz-
-se necessario verificar a qualidade
microbiologica destes alimentos,
pois a aplicacdo de praticas de hi-
giene ¢ um fator importante na di-
minui¢do da contaminagdo nos pro-
dutos agricolas, sendo fundamental
para o controle de contaminagdes
(SANTOS & OLIVEIRA, 2012).

A seguranga dos alimentos mini-
mamente processados estd relacio-
nada a qualidade da matéria-prima,
métodos de processamento, uso de
embalagens adequadas e condigdes
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de armazenamento (SOARES,
2013; CANTWELL & SUSLOW,
2002). Diante disto, os AMPs sao
susceptiveis a contaminac¢do poden-
do se tornar um alimento inseguro
para o consumo humano (ASSIS &
UCHIDA, 2013).

A contaminacdo dos AMPs pode
ocorrer durante o cultivo, no proces-
so de irrigacdo do solo ou durante o
processamento do alimento por meio
de equipamentos mal higienizados e
dos manipuladores (BRUNO et al.,
2005). Algumas espécies que cau-
sam preocupagdes em produtores de
hortalicas e frutas sdo Escherichia
coli O157:H7, Salmonella spp., Yer-
sinia enterolitica, Campylobacter
jejuni, Staphylococcus spp., entre
outros, por serem responsaveis pelo
aparecimento de doencas de origem
alimentar (CHUA et al., 2008).

Nos ultimos anos, houve um
aumento no numero de surtos de
infec¢do alimentar associados ao
consumo de alimentos frescos como
os alimentos minimamente proces-
sados, pois estes, por permanecerem
em seu estado in natura e sofrerem
injuria, sdo passiveis de contami-
nacdo ndo s6 microbioldgica, mas
também fisica e quimica. Assim, o
que seria uma alimentacdo prética,
facil e rapida, torna-se alvo de pre-
ocupacdo (ROMANICHEN et al.,
2010).

Desta forma, o presente estudo
objetivou avaliar a qualidade sanita-
ria de alimentos minimamente pro-
cessados comercializados na cidade
de Maringa-PR e verificar se esses
alimentos estdo aptos para o consu-
mo, trazendo seguranga e saude aos
consumidores, por meio da identifi-
cacdo da presenca de coliformes to-
tais e termotolerantes, determinacao
de Salmonella spp. e verificacdo da
presenca de Sthaphylococcus coa-
gulase positiva em alimentos mini-
mamente processados, avaliando,
assim, a qualidade microbiologica
desses alimentos.
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MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada com ali-
mentos minimamente processados,
adquiridos em supermercados de
Maringd - PR. Foram analisadas
25 amostras de AMP, sendo cinco
amostras de cada um dos seguintes
alimentos: cenoura, repolho, couve,
almeirdo e beterraba.

Os alimentos coletados nos super-
mercados, em bandejas envoltas com
papel filme e armazenadas em bal-
coes refrigerados, foram levados em
caixas térmicas contendo gelo para o
laboratério de Microbiologia da Uni-
cesumar, onde foram imediatamente
analisados.

No laboratério, as amostras fo-
ram homogeneizadas assepticamente
e uma unidade analitica de 25g da
amostra transferida para 225 mL de
agua peptonada esterilizada (0,1%)
¢ a partir desta, foram preparadas
dilui¢des até 10* e posteriormente
incubadas por 24 horas para enrique-
cimento (PINHEIRO et al., 2005).

As andlises microbioldgicas foram
realizadas segundo metodologias
descritas em American Public Health
Association (APHA, 2001).

Para a pesquisa de coliformes to-
tais e termotolerantes foi utilizada a
técnica do Numero Mais Provavel
(NMP), usando Caldo Lauril Sulfa-
to de Triptose (LST), Caldo Lacto-
sado Verde Brilhante (VB) e Caldo
Escherichia coli (EC). A prova pre-
suntiva para andlise de coliformes
totais e termotolerantes baseou-se na

inoculagdo das amostras em LST. Os
tubos foram incubados a 35-37°C por
24 a 48 horas para verificar o cres-
cimento e producdo de gas. Para a
confirmacdo de coliformes totais, as
amostras nos tubos com caldo lauril
positivos foram transferidas para tu-
bos com Caldo VB sendo incubado
a 35-37°C por 24 horas para verifi-
cacdo do crescimento e produgdo de
gas. Para a detec¢do de coliformes
termotolerantes, uma aliquota de
cada tubo de LST positivo foi trans-
ferida para os tubos de Caldo EC e
incubadas a 45-45,5°C por 24 horas
para analise de crescimento micro-
biano e producdo de gas.

A contagem de Staphylococcus
coagulase positivo (UFC. g') foi re-
alizada por espalhamento em super-
ficie em meio de agar Baird-Parker
e incubado a 35°C, por 48h. A con-
firmacgdo das colonias foi efetuada
pelos seguintes ensaios: coloragdo
de Gram, teste de catalase e teste de
coagulase.

A pesquisa de Salmonella spp.
em 25 g de amostras foi realizada
com pré- enriquecimento, em Agua
Peptonada Tamponada (APT), com
incubacdo a 35°C, por 24h, seguida
de enriquecimento seletivo, em caldo
Selenito Cistina e caldo Rappaport
incubados, respectivamente, a 35°C
e 42°C, por 24h. O isolamento de
Salmonella sp. foi realizado em agar
Xilose Lisina Desoxicolato e agar
Hektoen incubados a 35°C, por 24-
48h. A identificacao de Salmonella
spp. foi realizada pelas seguintes

determinacoes: testes de desamina-
cdo do L-triptofano, fermentagdo da
glicose, produgdo de gas a partir da
glicose, producdo de gas sulfidrico,
hidrélise da uréia, descarboxilagao
da lisina e da ornitina, motilidade,
indol, thamnose, citrato e coloragdo
de Gram (BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A fisiologia de frutas e vegetais
minimamente processados ¢ basi-
camente a de um tecido que sofreu
injuria ou foi exposto ao estresse.
Essa situacgdo reflete no aumento da
taxa de respiragdo e na produgdo de
etileno, além de reagdes de oxidagdo
de lipideos e perda de agua (BRE-
CHT, 1995). Além disso, o exsudato
resultante do corte favorece o cres-
cimento fungico e bacteriano. Estas
alteragoes fisiologicas indesejaveis
sdo algumas das dificuldades mais
criticas no processamento minimo
(BURNS, 1995) e, em conjunto com
a manipulagdo do produto durante o
processamento, aumentam a possi-
bilidade de contaminacdo por orga-
nismos patogénicos (AGUILA et al.,
2006).

Das 25 amostras de hortalicas e
raizes/tubérculos minimamente pro-
cessados analisadas (almeirdo, cou-
ve, repolho, beterraba e cenoura),
uma (4%) estava contaminada com
Salmonella sp e sete (25%) apresen-
tavam coliformes termotolerantes em
valores superiores a 10> NMP.g"! e
10° NMP.g"!, para hortalicas e raizes/

Tabela 1 — Resultados das analises microbioldgicas de hortalicas minimamente processadas coletadas em supermercados de Maringd — PR.

Amostras Coliformes Coliformes Salmonella Staphtlococcus
hortalicas totais 45% spp. aureus
ALMEIRAQ >2,4x103NMP.g”* <3NMP.g'a>2,4x103NMP.g! Ausente Presente em 40%
COUVE >2,4x10°NMP.g" <3NMP.g'a>2,4x10°NMP.g" Presente Presente em 40%
REPOLHO >2,4x10NMP.g™! <3NMP.g"'a>2,4x103NMP.g"" Ausente Presente em 40%

Resultados referentes a média da andlise de 5 repeticdes de cada alimento.
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Tabela 2 — Resultados das analises microbioldgicas de raizes/tubérculos minimamente processadas coletadas em supermercados de

Maringa — PR.
Amostras Coliformes Coliformes Salmonella Staphtlococcus
raizes/tubérculos Totais 45°% spp. aureus
BETERRABA >2 4x10°NMP.g”* <4NMP.g"'a>2,4x10°NMP.g" — Presente em 40%
CENOURA >2 4x10°NMP.g" <3 NMPg Ausente Presente em 40%

Resultados referentes a média da andlise de 5 repetigdes de cada alimento

tubérculos, respectivamente. Estas
contaminacdes indicam que oito amos-
tras estavam improprias para o consu-
mo humano, segundo a RDC n°12 de
02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foi observada a presenca de Sta-
phylococcus coagulase positiva em
dez amostras analisadas. Embora ndo
exista legislacdo especifica para esta
bactéria nos alimentos analisados, de-
mostra-se uma contaminagao bacteria-
na que pode ser justificada pela intensa
manipulagdo no processamento mini-
mo destes alimentos.

As amostras de hortalicas (almei-
rdo, couve e repolho) minimamente
processadas analisadas apresentaram
a incidéncia de coliformes totais de
>2,4 x 10 NMP.g". Para estes produ-
tos, a ocorréncia de coliformes termo-
tolerantes foi, em todos os alimentos,
de <3 NMP.g' a >24 x 10° NMP.g-
“|(Tabela 1).

Enquanto as amostras de raizes/tu-
bérculos (beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas analisadas apre-
sentaram a incidéncia de coliformes
totais de >2,4 x 10° NMP.g"!, para estes
produtos, a ocorréncia de coliformes
termotolerantes foi respectivamente:
<4 NMP.g'a>2,4x 10° NMP.g! ¢ <3
NMP.g'!(tabela 2).

Dos alimentos minimamente pro-
cessados analisados, 0 que apresentou
menor contagem de coliformes totais
e termotolerantes foi a cenoura. Entre-
tanto, a maior incidéncia destes micro-
-organismos foi encontrada em beter-
rabas. A presenca de coliformes totais e
termotolerantes em niveis inaceitaveis
indica condi¢des higienicossanitarias

precarias no momento de preparo
ou armazenamento desses alimentos
(JUNQUEIRA et al., 2012). Segundo
a RDC n°12 da ANVISA, o valor acei-
tavel para coliformes termotolerantes
em hortalicas ¢ de 10> NMP/g e para
raizes/tubérculos ¢ de 10° NMP/g. Ja
Salmonella spp. deve ser ausente em
qualquer tipo de alimento (BRASIL
2001). Desta forma, 20% dos alimen-
tos minimamente processados estavam
em desacordo com a legislagdo para a
presenca de coliformes termotoleran-
tes e 1% em desacordo para a presenca
de Salmonella spp.

Outros estudos demonstraram con-
tagens elevadas para coliformes em
hortaligas e raizes/tubérculos (BRU-
NO et al., 2005; ROMANICHEN et
al.,2010; CASTELLI, MR etal., 2007,
SILVA, SRP et al., 2007). Bruno et al.
(2005) verificaram que, de 30 amos-
tras de hortalicas/tubérculos, 13,3%
apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do padrao re-
comendado pela legislacdo vigente e
dessas, 66,6% foram positivas para
Salmonella spp. sendo consideradas
improprias para consumo.

Romanichen et al. (2010) pes-
quisaram 22 amostras de vegetais e
hortalicas minimamente processa-
das e verificaram que 86% das amos-
tras apresentaram contagem >2400
NMP/g, 9% apresentaram 240 NMP/g
e 5% apresentaram 93 NMP/g para
coliformes termotolerantes, sendo que
23% das amostras estavam contamina-
das com Escherichia coli. Neste mes-
mo estudo, das 22 amostras analisa-
das, 32% apresentaram Salmonella sp,

9

estando em desacordo com a RDC
n°® 12 de 2 de janeiro de 2001, que
preconiza auséncia deste micro-or-
ganismo em 25 gramas de hortaligas
frescas in natura preparadas.

Castelli et al. (2007) pesquisaram
coliformes totais em 8 amostras de
alimentos in natura e todas resulta-
ram em contagem maxima de 3x10°
NMP/g!, nenhuma, porém, foi con-
firmada com coliformes termotole-
rantes.

Silva et al. (2007) estudaram 28
amostras de hortalicas minimamente
processadas e apenas uma apresen-
tou contagem de coliformes totais
inferior a 3 NMP/g, todas as outras
apresentaram valores elevados de,
até 2,4x10*NMP/g, enquanto a con-
tagem de coliformes termotoleran-
tes foi de <3 a 1,1x10* NMP/g.

Apesar de ndo haver legislacdo
especifica sobre a quantidade de
Staphylococcus spp. tolerada em
hortaligas e raizes/tubérculos mini-
mamente processados no Brasil, sua
deteccdo em alimentos esta relacio-
nada com o processamento ¢ mani-
pulacdo inadequados (BRUNO et
al., 2005). Em estudo realizado por
Bruno et al. (2005) verificou-se que,
de um total de 30 amostras, apenas
2 amostras de hortali¢as/tubércu-
los apresentavam Staphylococcus
coagulase positiva. Ferreira et al.
(2003) pesquisaram Staphylococcus
spp em legumes e verduras minima-
mente processadas comercializadas
em S3o Luis-MA e encontraram
contagens de ordem de 10*UFC/g
em 15% das amostras.
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CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos neste trabalho
mostraram uma alta taxa de coliformes
totais e termotolerantes em hortalicas,
raizes e tubérculos minimamente pro-
cessados comercializados em super-
mercados de Maringa-PR, mostrando
que boa parte desses alimentos encon-
tra-se em desacordo com a legislagao
brasileira, o que os torna improprios
para consumo. Além disso, foram en-
contradas, em algumas amostras, a
presenca de Staphylococcus coagulase
positiva. Essa contaminagdo pode ser
justificada pela falta de higiene e in-
tensa manipulagdo desses alimentos.
Esse patogeno pode causar intoxicagao
alimentar devido algumas cepas de S.
coagulase positiva produzir uma to-
xina altamente termoestavel capaz de
causar doenga. Desta forma, conclui-se
que devem ser revistos e averiguados
com maior rigor o preparo, armazena-
mento e comercializacdo dos alimen-
tos minimamente processados.
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