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RESUMO

Ha uma maior preocupacdao da populacdo em relacdo a salde, visando melhord-la por meio de uma
alimentagdo equilibrada e variada incluindo frutas e hortalicas. Para facilitar as preparagdes é possivel
optar pelos alimentos minimamente processados, que podem afetar a saude se forem mal manipulados. O
objetivo desse estudo foi desenvolver uma avaliagdo parasitoldgica e microbioldgica dos minimamente
processados que podem ser consumidos sem cozimento no municipio de Presidente Prudente. Os
microrganismos pesquisados foram Salmonella spp., coliformes a 35°C, coliformes a 45°C/g e Escherichia
coli e bolores e leveduras. Foram utilizados os métodos de Faust e Hoffman, mediante analise do
sedimento obtido apds lavagem das amostras em solugdo de detergente neutro (0,5%) recém-preparada
em solugdo fisiolégica a 0,9%. Foram encontrados a partir das andlises nos alimentos minimamente
processados, coliformes fecais, totais, bolores e leveduras.

Palavras-chave: andlise de alimentos, higiene dos alimentos, produtos vegetais, doencgas transmitidas por
alimentos.

MICROBIOLOGICAL AND PARASITOLOGICAL EVALUATION OF MINIMALLY PROCESSED PRODUCTS IN THE
COUNTY OF PRESIDENTE PRUDENTE — SP

ABSTRACT

Currently, there is a great concern of the population regarding health, seeking to improve it through a
balanced and varied diet including fruits and vegetables. To facilitate the preparation it is possible to
choose minimally processed foods, which can affect health if they are poorly handled. The objective of this
study was to develop a parasitological and microbiological evaluation of the minimally processed ones that
can be consumed without cooking in the municipality of Presidente Prudente. The microorganisms studied
were Salmonella spp., coliforms at 35°C, coliforms at 45°C / g and Escherichia coli and molds and yeasts.
Faust and Hoffman methods were used by analyzing the sediment obtained after washing the samples in
neutral detergent solution (0.5%), freshly prepared in 0.9% physiological solution. Were found from the
analyzes in minimally processed foods, fecal coliforms, totals, molds and yeasts.

Keywords: food analysis, food hygiene, vegetable products, foodborne diseases.

INTRODUGAO

O ritmo de vida faz com que os
consumidores tenham cada vez menos tempo
para se dedicarem a alimentacdo, preferindo
alimentos que sejam saudaveis e,
simultaneamente, de preparacgao facil e rapida. A
populagdo vem modificando seus habitos
alimentares e, cada vez mais, torna-se clara a
relacdo entre dieta e prevencdo de doencas’.
Alguns dos  requisitos  buscados  pelos
consumidores no momento da escolha dos
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alimentos sdo que os mesmos favoregcam preparo
rapido, refeicdes prontas para comer e facilidade
de transporte, ou seja, produtos com reduzido
tempo de preparagdo?.

Ha cada vez mais a preferéncia por frutas
e vegetais frescos, pré-preparados, sendo os mais
procurados como itens de conveniéncia, perante
a praticidade decorrente desse produto, pois
para ser comercializados, sdo submetidos ao pré-
preparo, sendo lavados, descascados, cortados e
empacotados’. A qualidade microbioldgica dos
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alimentos minimamente processados esta
associada a presenca de microrganismos
deteriorantes o que poderd influenciar nas
alteracdes sensoriais do produto durante sua
venda3.

Em razdo de sua alta perecibilidade, os
produtos minimamente processados  sdo
comercializados, de maneira geral, no periodo de
no maximo, 5 dias*.

Mesmo com todos os cuidados que sdo
tomados, ainda existem alimentos contaminados
que ameacam a salde dos consumidores. A
atividade dos microorganismos em produtos
minimamente  processados podem  sofrer
influéncias de acordo metabolismo do tecido de
cada planta, pela atmosfera modificada, pela
permeabilidade do filme de embalagem e pela
temperatura de estocagem®. Alimentos de
origem vegetal podem ser colonizados
principalmente por sapréfilos e agentes
biolégicos deteriorantes das plantas®. O
manuseio inadequado e os equipamentos nao
higienizados corretamente contribuem para o
aumento da populacdo de microrganismos nas
hortaligas, causando maiores riscos de agdao de
patdgenos e deterioradores nesses produtos®.

Geralmente, a Vigilancia Sanitdria nao é
notificada por conta de que os sintomas logo
desaparecerem. Em pesquisa realizada no
municipio de Chapecé (SC), com relagdo aos
microrganismos envolvidos, Salmonella spp. foi o
mais encontrado nas andlises, representando o
agente etioldgico de 54,0% dos surtos, seguido
de Staphylococus aureus com 13,1% e Bacillus
cereus com 9,8%”.

A Resolugdo RDC N° 12, de 2 de janeiro
de 2001, do Ministério da Saude?, estabelece os
padrGes  microbioldgicos  sanitdrios  para
alimentos, nao existindo padrdes especificos para
os produtos minimamente processados. Estes
podem ser inseridos no grupo de alimentos
designados como: hortaligas, legumes e similares,
incluindo cogumelos (fungos comestiveis)
frescos, in natura, preparados (descascadas ou
selecionadas ou fracionadas) sanificadas,
refrigeradas ou congeladas, para consumo direto,
com excecdo de cogumelos, cuja tolerancia
méxima para amostra indicativa é de 5x10°
NMP.g* ou UFC.g' de coliformes a 45°C e
auséncia de Salmonella spp. em 25g.

A manutencdo das caracteristicas dos
produtos minimamente processados é um
desafio, uma vez que, logo apds a colheita,
reacOes quimicas e fisicas passam a ocorrer e
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podem influenciar na qualidade e aumentar a
vulnerabilidade aos microrganismos destruidores,
diminuindo assim a vida util. Quando frutas e
hortalicas sdo submetidas a processos que levam
a uma alteracdo na sua estrutura natural, tais
como: descascamento, corte, trituracdo e injurias
diversas, o produto sofre modificacdes, podendo
estas ser decorrentes da acdo de enzimas
naturalmente presentes que entram em contato
com diversos substratos, que associada ao de
oxigénio podem desenvolver no produto uma
coloragdo escura’.

As técnicas para embalar alimentos
tiveram uma evolucdo significativa nas ultimas
décadas, de acordo com a necessidade de manter
o produto seguro, com o objetivo de aumentar
seu tempo de vida util, procurar uma melhor
relacdo custo-beneficio, responder a questdes
ambientais e também as exigéncias dos
consumidores?.

Existem diversos alimentos que podem
ser consumidos crus, como é o caso do cheiro
verde que é um condimento, geralmente
utilizado cru, e consiste em salsinha e cebolinha.
E muito utilizado para finalizagdo de pratos como
decoragdo ou tempero, e também no preparo de
maioneses em lanches. Como o cheiro verde
pode ser usado para fazer maionese, conhecida
como “molho verde” nos lanches, vale lembrar
gque nem todos os estabelecimentos utilizam
maionese industrializada. O tabule é outro
alimento que é consumido cru, de origem arabe,
basicamente feito com triguilho (trigo para
quibe), tomate, cebola, salsa, horteld, entre
outros temperos, consumido por cima das folhas
de alface. A alface é um alimento sempre
consumido cru e muito apreciado pela populagao
brasileira, além de acompanhar diversos tipos de
preparacbes e possuir alto teor de fibras, é um
alimento regulador contendo vitaminas e
minerais. A beterraba quando ralada ¢é
consumida crua e traz beneficios a saude,
promove formacdo de células vermelhas do
sangue, é fonte de acido malico e contém grande
guantidade de agucar. A couve é rica em vitamina
A, B6, C, K e minerais como Calcio e Ferro, possui
acao antihelmintica, laxativa, e por ser pobre em
calorias é muito presente em dietas de pessoas
gue objetivam o emagrecimento, ingeridas na
forma de suco e saladas, portanto é consumida
crua na maioria das preparacoes.

O Objetivo desse trabalho foi avaliar por
meio de analises microbioldgicas e
parasitoldgicas, alimentos minimamente



processados geralmente consumidos crus tais
como: cheiro verde, preparado para tabule,
alface, beterraba e couve. A avaliacdo dos
aspectos higiénico-sanitarios destes alimentos foi
comparada com as exigéncias legais.

METODOLOGIA

Foram adquiridos no comércio local,
amostras de cheiro verde, preparado para tabule,
alface, beterraba e couve minimamente
processados, em triplicata de cada produto,
totalizando 15 amostras. Estes foram
acondicionados em caixa térmica para o
transporte até o laboratério. Em seguida foram
realizadas as andlises microbiolégicas e
posteriormente a andlise parasitoldgica.

Analise Microbiolégica

Os microrganismos pesquisados foram
enterobactérias, como Salmonella spp. e
Escherichia coli. As andlises de Coliformes a 35°C
e de Coliformes a 45°C/g e Escherichia coli,
Bolores e Leveduras e Salmonella spp. |/ 25g,
foram realizadas segundo Silva et al.2.
Tabela 1. Beterraba minimamente processada.
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Andlise Parasitologica

Foram utilizados os métodos de Faust e
Hoffman segundo Vallada® mediante andlise do
sedimento obtido apds lavagem das amostras em
solucdo de detergente neutro (0,5%) recém-
preparada em solucdo fisiologica a 0,9%.

RESULTADOS
Aspecto Organolépticos

As Amostras dos produtos minimamente
processados foram acondicionados em caixa
térmica para o transporte até o laboratério,
porém o Alface minimamente processado, estava
com as bordas bem escuras, com cheiro forte e a
Beterraba estava muito ressecada.

Analise Microbiolégica

Na Beterraba minimamente processada,
houve auséncia de Salmonella spp. e Coliformes
Fecais, porém houve presenca de Bolores e
Leveduras e Coliformes Totais.

Beterraba Salmonella spp.

Coliformes Fecais

Coliformes Totais Bolores e Leveduras

(em 25g) (NMP/g) (NMP/g) UFC/g
Al Auséncia <3 4 92,5x 103
A2 Auséncia <3 <3 117,5 x 103
A3 Auséncia <3 28 128,5 x 103

No cheiro Verde Minimamente
Processado, houve auséncia de Salmonella spp. e

Tabela 2. Cheiro verde minimamente processado.

Coliformes Fecais, porém houve presenca de
Bolores e Leveduras e Coliformes Totais.

Cheiro Verde Salmonella spp.

Coliformes Fecais

Coliformes Totais Bolores e Leveduras

(em 25g) (NMP/g) (NMP/g) UFC/g
B1 Auséncia <3 <3 33,5x103
B2 Auséncia <3 11 37,5x 103
B3 Auséncia <3 1000 107,5x 103

Na Alface Minimamente Processado,
houve auséncia de Salmonella spp. e Coliformes

Tabela 3. Alface minimamente processado.

Fecais, porém houve presenca de Bolores e
Leveduras e Coliformes Totais.

Salmonella spp. Coliformes Fecais Coliformes Totais Bolores e Leveduras
Alface
(em 25g) (NMP/g) (NMP/g) UFC/g
C1 Auséncia <3,0 >1.100 55,3x103
c2 Auséncia 3,6 >1.100 48 x 103
c3 Auséncia 3,0 >1.100 65 x 103
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Na Couve Minimamente Processado,
houve auséncia de Salmonella spp., porém houve

Tabela 4. Couve minimamente processado.
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presenca de Coliformes Fecais, de Bolores e
Leveduras e Coliformes Totais.

Salmonella spp. Coliformes Fecais Coliformes Totais Bolores e Leveduras
Couve
(em 25g) (NMP/g) (NMP/g) UFC/g
D1 Auséncia <3,0 >1.100 27,5x 103
D2 Auséncia <3,0 1.100 58,5 x 103
D3 Auséncia <3,0 >1.100 13 x 103

No Tabule Minimamente Processado,
houve auséncia de Salmonella spp., porém

Tabela 5. Tabule minimamente processado.

houve presencga de Coliformes Fecais, Bolores e
Leveduras e Coliformes Totais.

Salmonella spp. Coliformes Fecais Coliformes Totais Bolores e Leveduras
Tabule
(em 25g) (NMP/g) (NMP/g) UFC/g

El Auséncia 3,6 >1.100 81,5x103

E2 Auséncia <3,0 >1.100 258 x 103

E3 Auséncia <3,0 >1.100 65,5 x 103
DISCUSSAO Foram encontrados poucos estudos
A proposta do presente estudo foi recentes que tratam sobre estes tipos de
analisar microbiologicamente e alimentos, contudo, segundo Santos et al.™®,

parasitologicamente alguns tipos de alimentos
minimamente processados, comercializados no
municipio de Presidente Prudente, visto que,
segundo Smanioto et al.’, vem crescendo no
mercado a procura por alimentos minimamente
processados pela populagao.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), foram determinadas as
quantidades maximas permitidas sobre a
presenga de microrganismos nos alimentos de
origem vegetal, que é de 5 x 10? para coliformes
a 45°C/g e ausente para Salmonella spp./ 25g, no
grupo de alimentos frescos, “in natura”,
preparados (podendo estar descascados,
selecionados ou até mesmo, fracionados)
estando estes em boas condi¢Ges sanitarias,
podendo estar congelados ou refrigerados™. A
partir das analises microbioldgicas, houve
auséncia de Salmonella spp. nas amostras
utilizadas.

Deve-se ficar atento as condigGes
higiénicas dos alimentos, que segundo Pena et
al.”?, pode ser contaminado por diversos fatores,
e tornar-se um veiculo para transmissdo de
doengas, de modo que a detec¢do e investigacdo
de surtos de doengas transmitidas por alimentos
(DTA) é um dos principais desafios para o Sistema
Unico de Saude (SUS).
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varios autores citam as hortalicas cruas, com
énfase para as alfaces no que diz respeito a
alimento veiculador de patégenos em surtos de
toxinfecgdes, devido a presenca de Escherichia
coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
nao sendo o caso do presente trabalho, onde na
andlise da alface, foram encontrados com valores
relevantes bolores, leveduras e coliformes totais.

Segundo Prado et al.™ é de extrema
importancia para a saude publica a realizagdo de
estudos que contribuam na avaliagdo das
condic¢es higiénico-sanitdrias dos alimentos de
qualquer grupo alimentar, para que hava a
promo¢do na melhora da qualidade dos
alimentos e auxiliar a deteccdo de falhas no
processo de producdo, além de prevengdo de
DTA.

CONCLUSAO

Os resultados mostraram que houve
presenca de Coliformes Fecais, Totais, Bolores e
Leveduras nos alimentos minimamente
processados, sendo necessario que o fabricante
melhore a qualidade da manipulagdo dos
alimentos, seguindo o Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo, para garantir alimentos seguros ao
consumidor. Ndo houve presenca de Salmonella
spp. nos produtos minimamente processados



analisados, porém em outros estudos com
produtos minimamente procesados ja foram
identificados Salmonella spp. em hortalicas
frescas in natura. O consumidor, deve estar
atento durante a compra, analizando sempre a
validade dos produtos e as condi¢bes sensoriais,
pois os produtos minimamente processados
devem apresentar suas caracteristicas
organolépticas preservadas e razoavelmente livre
de defeitos.
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