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Resumo

As condigdes sanitarias do processamento minimo de aboboras em feiras livres sdo consideradas inadequadas, contribuindo, assim, para a
contaminagdo deste tipo de alimento. O presente trabalho teve por objetivo verificar a qualidade microbiologica de abobora mimimamente
processada e comercializada em feira livre no municipio de Itapetinga-BA. Foram coletadas aleatoriamente seis amostras para realizacao
das analises microbiologicas. Como indicadores do grau de contaminagdo, foram realizadas as seguintes analises: contagem total, bolores
e leveduras, presenca de coliformes totais e termotolerantes e salmonela. Os resultados mostraram que 83,33% das amostras apresentaram
altos valores para contagem total. Em relagéo a contagem de bolores ¢ leveduras, as amostras apresentaram contaminac¢do na ordem de 102
a 10° UFC/g de amostra analisada. Todas as amostras estavam improprias para o consumo de acordo com a legislagéo brasileira, uma vez
que apresentaram altos indices de contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes e resultado positivo para salmonela. Esses resultados
indicam a auséncia de condi¢des minimas de higiene sanitaria durante as fases de processamento, armazenamento e comercializagao deste tipo
de alimento, constituindo-se em um grave risco a satde publica local.

Palavras-chave: Cucurbita. Perfis Sanitarios. Contaminagao de Alimentos.
Abstract

The sanitary conditions of minimal processing of pumpkins in public market places are inadequate, which contribute for food contamination.
This work aimed to verify the microbiological quality of minimal processing of pumpkins processed and commercialized in public market
places in Itapetinga-BA. Six samples were randomly collected for microbiological analysis. As indicators of the contamination number, the
following analyses were performed.: plate count, yeasts and molds, total and thermotolerant coliforms and Salmonella. The results showed that
83.33% of the samples presented high plate count. High counts (about 10° a 10° CFU/g) of yeasts and molds were also found in each sample
studied. All the samples were found unfit for human consumption according to Brazilian law, since they exhibited high contamination indices
of total and thermotolerant coliforms and had positive results for Salmonella. These results indicate inadequate hygienic-sanitary practices
during the processing, storage and commercialization of this vegetable, thus becoming a serious risk to public health.

Keywords: Cucurbita. Sanitary Profiles. Food Contamination.

1 Introducao México, América Central, Colombia e Peru. No Brasil, a

. . regido Nordeste destaca-se como area que apresenta alta
O processamento minimo pode ser definido como

uma técnica através da qual o alimento cru ¢é lavado,
descascado, fatiado, picado ou triturado de forma a apresentar

variabilidade desta espécie®.
Segundo a literatura®, 100g de abdbora pode apresentar

caracteristicas semelhantes ao seu estado fresco'=.

O surgimento do processamento minimo de hortalicas foi
estimulado pela chegada dos fastfood na década de 70 do século
passado. O fortalecimento da indastria dos minimamente
processados no Brasil ocorreu na década de 90 (Século
XX), com o incentivo da Embrapa juntamente com outras
institui¢cdes de pesquisa do pais®.. O processamento minimo
vem contribuir com as mudangas de habitos alimentares
da populagdo mundial, que cada vez mais busca rapidez e
comodidade nos alimentos prontos ou semi prontos**.

A abobora (Cucurbita moschata Duch) pertencente a
familia Cucurbitaceae ¢ uma espécie indigena americana
com significativa participagdo na alimentagdo dos povos
de muitos paises. Possui ampla distribuicdo no Sudeste do
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valores médios de 1,3% de fibras e a seguinte composi¢ao
nutricional: 40 kcal, 280, 55, 100 pg de vitamina A, B1, B2,
respectivamente, além de sais minerais como calcio, fosforo,
sodio, ferro e enxofre.

Apesar do alto valor nutricional, o consumo de abdbora
¢ parcialmente limitado em funcdo da dificuldade de retirada
da casca, o que torna seu preparo muito trabalhoso®. Por esse
motivo, ¢ muito comum a procura desta hortalica processada
minimamente.

A utilizagdo do processamento minimo deve estar aliada
a praticas sanitarias e procedimentos corretos de manipulagdo
da matéria-prima (BPFs), além de boas praticas de estocagem,
refrigeragdo e distribuigdo, a fim de evitar o desperdicio e
aumentar a vida util dos produtos’.
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Em geral, a contaminagdo de frutas e hortalicas se da
pela presenca de patogenos (alta carga microbiana inicial
na superficie), produgdo centralizada em grandes unidades,
distribuicdo demorada desses alimentos, contaminagdo pelas
aguas de irrigagdo, entre outros®.

A seguranga dos alimentos envolve muitos fatores, a
comecar pelas boas praticas de higiene, processamento,
distribuigdo, estocagem, transporte ¢
comercializac¢do. As feiras livres constituem um local onde

manipulagao,

as condigdes higiénicas de comercializagdo dos produtos
alimenticios sd3o, em sua grande maioria, inadequadas,
caracterizando-se, portanto, como um importante veiculo
de transmissdao de doencas. Esse ambiente apresenta graves
problemas, tais como: falta de higiene, estrutura fisica
deficiente, comercializagdo de produtos ndo permitidos, falta
de seguranca e desorganizacdo. Tais problemas colocam em
risco a sobrevivéncia da feira, uma vez que contrariam a
legislagdo sanitaria, de forma que comprometem a qualidade
dos produtos e colocam em risco a saide do consumidor®.

E muito comum encontrar nas feiras alimentos cortados
sem nenhum protocolo para
processamento minimo. Algumas vezes é possivel encontrar os

em diferentes formatos
feirantes processando o alimento no proprio local de trabalho,
o que descaracteriza completamente estes produtos “cortados
e embalados” como sendo minimamente processados.

Os produtos minimamente processados sao mais pereciveis
que os produtos naturais, pois quando se retira da fruta ou
hortaliga seu envoltorio protetor, a casca, que ¢ uma barreira
natural aos microrganismos, permite a invasdo microbiana.
Além disso, os cortes dos tecidos liberam nutrientes que
servem de alimento aos microrganismos, acelerando seu
desenvolvimento'*'".

Os  microrganismos
importante ferramenta de verificagdo das condi¢des higiénicas
sanitaria dos alimentos. Este grupo ¢ formado, principalmente,
por coliformes e bactérias do género Salmonella, que
constituem um grupo de bactérias gram-negativas, anaerobicas

indicadores  constituem uma

facultativas. Os coliformes constituem um indicador para
contaminagdo fecal, sdo fermentadores de lactose e por isso
produzem gas CO, que ¢ utilizado para identificacdo dessa
bactéria®'2. ’

Os produtos vegetais t€ém sido considerados importantes
veiculos de transmissdo em surtos alimentares e a maioria
desses surtos envolve o género Salmonella®.

A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA
estabelece para hortalicas descascadas e fracionadas o limite
maximo de 100 UFC.g! para coliformes a 45 °C/g, ¢ auséncia
de Salmonella™.

Entretanto, ndo existe uma legislacdo especifica para
vegetais minimamente processados que determine limites
aceitaveis para contagem total e para contagem de bolores e
leveduras. Segundo Franco e Landgraf'® contagens elevadas
de bolores e leveduras representam, além do aspecto
deteriorante, rejei¢do do produto, indicando um risco a saude
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publica devido a produgdo de micotoxinas por algumas
espécies de fungos.

A contaminagdo desses alimentos por fungos e bactérias
ocorre, inicialmente, no alimento in natura em contato
com o solo. A manipulagdo destes favorece também uma
contaminagdo cruzada, que ocorre por meio dos manipuladores
e utensilios utilizados'®.

O objetivo desde trabalho foi analisar a qualidade
microbiologica de abobora minimamente processada e
comercializada em feiras livres no municipio de Itapetinga-
BA.

2 Material e Métodos

2.1 Coleta das amostras

Foram coletadas, aleatoriamente, seis amostras de
abobora minimamente processada, em forma de cubos e
acondicionadas em sacos plasticos pelos proprios feirantes.
As amostras sdo provenientes da Central de Abastecimento
do municipio de Itapetinga-BA. A coleta foi realizada em dois
dias diferentes, com um intervalo de uma semana entre eles.
No primeiro dia, foram coletadas trés amostras e no segundo
dia, outras trés. As amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas com gelo até o Laboratério de Microbiologia
de Alimentos da Universidade Estadual do Sudoeste da
Bahia, campus Itapetinga-BA para a realizagdo das analises

microbiologicas.

2.2 Planejamento experimental e analise estatistica

O experimento foi conduzido por meio de delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com coleta aleatdria de seis
amostras de abobora processada minimamente. As analises
descritas a seguir foram feitas em triplicata. Em relagdo
as analises estatisticas, foi realizado o calculo de média

aritmética das réplicas de cada amostra.

2.3 Preparo do indoculo

25 gramas das amostras ja processadas em formato
de cubos foram diluidas e homogeneizadas em 225 ml de
agua peptonada tamponada, constituindo-se a diluigdo 10!
em um Erlenmeyer. As preparagdes das dilui¢des decimais
subsequentes foram realizadas em tubos contendo 9 ml do

mesmo diluente para a obten¢do das concentragdes de 107
alos!,

2.3 Contagem total de meséfilos

Com auxilio de uma pipeta de vidro, foi transferido 1 ml
de cada dilui¢do (10 a 107°) para o centro de uma placa de
Petri previamente preparada com meio de cultura Agar Padrio
para Contagem (PCA), sendo o in6culo espalhado com alca
de vidro. As placas foram incubadas em posi¢d@o invertida, a
35 °C por 48h. A contagem das colonias foi realizada com
auxilio de uma lupa em um contador de colonias e expressa
em UFC/g, de acordo com a tabela contida em Silva et al."”.
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2.4 Determinacio de bolores e leveduras

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o
plaqueamento em superficie de 1ml das diluigdes 10!, 10
¢ 103, em meio de cultura Agar Batata Dextrose (ABD),
acidificado com acido tartarico 10%. As placas inoculadas
foram incubadas em posi¢ao invertida, a 25 °C por 5 dias. As
colonias foram contadas apos 48h de incubagio e, depois, em
intervalos de 24h até que se completasse o ciclo de cinco dias.
A contagem foi realizada com auxilio de uma lupa em um
contador de colonias e expressa em UFC/g'".

2.5 Determinacio de coliformes totais e termotolerantes

Para realizag@o do teste presuntivo, aliquotas de 1ml das
diluicdes 10", 102 ¢ 103 foram inoculadas em série de trés
tubos contendo 9ml de Caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST),
com tubos de Duhran invertidos. Os tubos foram incubados a
35 °C por 24h. A partir dos tubos com leitura positiva (turvos
com produgdo de gas), foi realizado o teste confirmativo.
Retirou-se uma algada da cultura com resultado positivo para
Caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST) e transferiu-se para tubos
contendo 9ml de caldo Verde Brilhante (VB) para coliformes
totais ¢ em caldo Escherichia coli (EC) para termotolerantes.
Estes foram incubados a 35 °C e a 45 °C por 48 horas,
respectivamente!'”.

2.6 Analise de Salmonella sp.

Foram adicionados 25g das amostras ja processadas em
formato de cubos em 225ml de 4gua peptonada tamponada,
em erlenmeyer. Em seguida, a cultura foi incubada a 35 °C por
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24 horas, constituindo-se a fase de pré-enriquecimento. Apds
o periodo de incubagdo, seguiu-se a fase de enriquecimento
seletivo, em que foi transferido 1ml de cada inoculo para
10ml de Caldo Tertrationato e 1ml para 10ml de Rappaport-
Vassiliadis. Estes foram incubados a 40 °C por 24horas.
Apbs esse periodo, realizou-se o plaqueamento diferencial.
A partir dos indculos em Caldo Tertrationato e Rappaport-
Vassiliadis retirou-se uma algada que foi estriada em placas de
Petri com Agar entérico Hectoen (HE) e Agar Xilose Lisina
Descarboxilase (XLD), ambas em triplicata. As placas foram
incubadas em posi¢@o invertida a 35 °C por 24h. Apds este
periodo foi feita a identificagdo das colonias!’.

3 Resultados e Discussao

As condicdes higiénicas sanitarias de alimentos
processados em feiras livres, na maioria das vezes, estdo em
desacordo com as Boas Praticas de Fabricagao, favorecendo a
contaminagao do produto por diversos tipos de microrganismos
deteriorantes e patogénicos.

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises realizadas.
A contagem total e de bolores e leveduras apresentou valores
muito elevados (>250 x10° UFC/g). Em relagéo aos resultados
de coliformes fecais, a maioria das amostras apresentou
contaminagdo ¢ contagem de 240NMP/g. Quanto aos
resultados de Salmonella, em todas as amostras foi detectada
a presenga da bactéria. Diante dos resultados encontrados,
nota-se que as amostras se encontram em desacordo com a
legislagdo (RDC n°12/2001) e inadequadas para o consumo

humano.

Tabela 1: Resultado da analise microbiologica para Contagem Total, Bolores e Leveduras, Coliformes Totais, Termotolerantes e

Salmonella.
Contagem Total Bolores e Coliformes Totais Coliformes
Amostras (U%C ) Leveduras (NMP/g) Termotolerantes Salmonella sp.
g (UFC/g) 35°C (NMP/g) 45°C
1 >250x10° 4,4x10° 240 240 +
2 8,4x10* 1.9x10? 2,3 2,3 +
3 >250x10° 3,7x10? 240 240 +
4 >250x10° 2,6x10? 240 240 +
5 >250x10° >250x10° 240 240 +
6 >250x10? 2.8x10? 240 240 +

UFC/g: unidades formadoras de colonias por grama; NMP/g: nimero mais provavel; + presenca.

Observa-se que em todas as amostras analisadas, com
excecdo da segunda, a contagem total de mesdfilos apresentou-
se elevada (>250x10°UFC/g). De acordo a RCD n°12/2001,
a contagem total de mesofilos ¢ utilizada com o objetivo de
verificar a carga microbiana existente, ndo necessariamente
indicando um risco de patogenicidade. E um importante alerta
das condigdes de higiene durante a manipulagao do alimento,
constituindo-se um potencial risco de contaminagio'.

Em trabalho semelhante, com legumes e verduras
minimante processadas coletadas em supermercados do
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municipio de Piracicaba-SP, as amostras analisadas também
apresentaram contamina¢do de microrganismos mesofilos
aerdbios (bactérias e fungos). A contagem de bactérias variou
em torno de 1,0x107 a 7,3x10® UFC/g e de fungos de 1,0x10*
a 5,7x10% UFC/g. Os autores atribuiram a contaminagdo ao
processamento ou manipulagéo inadequados do produto'®.
Szabo et al.®, analisando 120 amostras de alface
minimamente processadas, encontraram bactérias aerdbicas
mesofilas na ordem entre 10° a 10° UFC/g, resultado
compativel com os resultados obtidos no presente trabalho.
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De acordo com Franco e Landgraf'’, com excegdo dos
alimentos fermentados, sdo aceitaveis contagens de mesoéfilos
até 10°UFC/g para que os alimentos ndo sejam considerados
deteriorados.

Rosa et al?® estudaram contamina¢do de hortaligas
minimante processadas e obtiveram até 94,12% das amostras
apresentando valores para contagens de bactérias mesodfilas
aerObicas menores que 10°UFC/g, valores aceitaveis e
semelhantes aos obtidos por Franco e Landgraf'. No entanto,
no presente trabalho, a maioria das amostras revelaram valores
maiores que 10°UFC/g, com exce¢do da amostra 2.

Segundo Franco e Landgraf'® essa preocupagdo com
contagens elevadas de mesoéfilos ¢ devido a facilidade que
esses microrganismos possuem de crescer em temperatura
semelhante a do corpo humano, o que pode levar a
multiplicagdo e sobrevivéncia dos patogenos .

Os resultados encontrados neste trabalho para contagem
de Bolores e Leveduras estdo entre 10?a 103 UFC/g, possuindo
apenas uma amostra com resultado superior. Estes resultados
estdo proximos aos encontrados por Rosa et al.*°, que relataram
que 70,6% de suas amostras apresentaram contagens menores
que 10°UFC/g para bolores e leveduras. Embora a legislagdo
ndo estabelega valores aceitaveis para bolores e leveduras, a
contaminagdo por parte desses microrganismos revela-se uma
preocupacao permanente, ja que a producdo de micotoxinas
pelos bolores pode causar intoxicagdes, além de problemas
respiratorios, constituindo, portanto, um grave problema de
saude publica'®.

Berbari et al.?' relataram que a populagdo de bolores e
leveduras em alface americana minimamente processada
atingiu a ordem de 10° UFC/g no final de nove dias de
armazenamento a 2 °C. Resultados semelhantes foram
encontrados por Bruno et al*» em pesquisa
Fortaleza, com contagem de bolores e leveduras na ordem de
10% a 10°UFC/g em alfaces minimamente processadas.

na cidade

Quanto aos coliformes termotolerantes a 45 °C, a RDC
n°12/2001'* estabelece limites aceitaveis de, no maximo, 100
UFC.g!' em um determinado nimero de amostras. No presente
trabalho, todas as amostras estavam com contaminagao acima
do preconizado pela lei.

Em trabalhos semelhantes, Smanioto et al.* avaliaram a
qualidade microbiologica de frutas e hortalicas minimamente
processadas e encontraram contagem de coliformes totais
igual ou maior que 1.100 NMP.g"'. Segundo os autores,
alimentos processados que apresentam este indice de
contaminagdo indicam a falta do cumprimento das Boas
Praticas de Fabricacdo. O indice de contaminagdo na amostra
de couve correspondeu a 6,7% do total, onde foi constatada a
presenca de coliformes termotolerantes acima do permitido,
sendo confirmada a presenca de Escherichia coli.

Silva et al? avaliaram 56 amostras de vegetais
minimamente processados comercializados na cidade de
Porto Alegre-RS e confirmaram a presenga de Escherichia
coli em oito amostras.
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Em outro trabalho, para contagem de coliformes totais a
35 °C, 53,3% das amostras de hortalicas/tubérculos analisadas
e 33% das amostras de frutas apresentaram resultados
superiores a 103 NMP/g. Verificou-se que 13,3% das amostras
de hortali¢as/tubérculos apresentaram contagem de coliformes
fecais acima do padrdo recomendado pela legislagdo vigente?.

Na pesquisa de Santos et al.”, foram analisadas 30
amostras de alface, cenoura e couve minimamente processadas
comercializadas em Brasilia-DF. Os autores verificaram a
presencga de coliformes a 45 °C acima do permitido em todas
as amostras analisadas.

Todos os trabalhos citados vém corroborar com os
resultados encontrados neste trabalho, pois a presenca de
coliformes a 45 °C acima do limite permitido indica as
péssimas condigdes em que esse processamento foi realizado.

Para as andlises de Salmonella SP, os resultados
demonstraram presenca da bactéria em todas as amostras
analisadas, o que ja seria suficiente para classifica-las como
improprias para o consumo. A RDC n°. 12, de 02 de janeiro
de 2001 estabelece auséncia de Salmonella para hortali¢as
fracionadas.

Em trabalho realizado por Tresseler et al.?®, foram feitas
andlises microbiologicas para detec¢do de Salmonella em
hortali¢as in natura ap6s sanitizagdo e apds um periodo de
armazenamento. Foi encontrado, na rtcula, contaminagio
por Salmonella, que foi abolida apds o uso do sanitizante.
Amostras de agrido foram as que apresentaram os maiores
indices de contaminacdo, permanecendo contaminado mesmo
apos o processo de sanitizagdo. Os autores acreditam que
isso se deve a ineficiéncia do sanitizante ou, ainda, devido a
contaminagdo cruzada por equipamentos ¢ manipuladores.

Em um estudo realizado com hortali¢cas comercializadas
em Brasilia-DF, Sant’Ana et al.?” encontraram contaminac¢io
com Salmonella em duas amostras de alface e racula e em um
mix de alface e chicoria de um total de 512 amostras.

Patdgenos como Salmonella podem ser introduzidos
nas areas de processamento por varios vetores e podem se
estabelecer e multiplicar em locais do processamento de dificil
limpeza e sanitizagdo. As condi¢cdes ambientais nas quais os
alimentos prontos para o consumo estao expostos podem ser
uma fonte potencial de patogenos®.

Muitas intoxicagOes alimentares estdo relacionadas com a
presenca de Salmonella, configurando um perigo para a saude,
uma vez que a presen¢a deste microrganismo patdogeno deixa
o produto inapropriado para o consumo.

4 Conclusao

O alto indice de contaminagao microbioldgica encontrado
em aboboras minimamente processadas em feiras livres
do municipio de Itapetinga-BA pode acarretar um grave
problema a satde publica. A presenca de microrganismos
indicadores (coliformes fecais e Salmonella) acima dos niveis
aceitaveis faz com que estes produtos sejam inadequados
para o consumo humano. Diante desses resultados, surge a

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2012;14(3):159-63



preocupacao quanto a qualidade dos produtos comercializados
em feiras livres, sendo, portanto, necessarias mais pesquisas
nesta area a fim de se detectar em qual fase do processamento
manual dos feirantes pode estar ocorrendo a contaminagao.
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