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ANALISE MICROBIOLOGICA EM ALFACES ( Lactuca sativaL.) E
COUVES (Brassica oleracea L.) MINIMAMENTE PROCESSADAS E
COMERCIALIZADAS EM BRASILIA — DF.
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RESUMO

Devido a vida agitada e moderna nas cidades, fatores gerados pela globalizagdo, ha um aumento no consumo de alimentos
minimamente processados, tornando-os prontos para o consumo in natura. Este trabalho objetivou verificar e analisar a
possivel presenca de coliformes termotolerantes em 36 amostras de alfaces e 24 amostras de couves minimamente
processadas, comercializadas em hipermercados de Brasilia - DF. Para tanto, utilizou-se de uma pesquisa de abordagem
qualitativa e de carater exploratério. Os resultados do estudo apontaram que 22% das amostras estavam contaminadas com a
presenca de coliformes termotolerantes acima do limite estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria por meio
da (RDC 12 de 2001), havendo, porém, diferengas significativas entre as marcas analisadas. Com base nos dados obtidos,
torna-se necessario ter maior controle higiénico sanitario desses produtos, assim como a implementacdo de programas de
qualidade como: Boas Préticas de Fabricag&o, para que esses alimentos ndo se tornem um risco para a saude publica.

Palavras-chave: higieniza¢éo; contamina¢éo; manipuladores.

MICROBIOLOGICAL TEST IN MINIMALLY PROCESSED LETTUCE (Lactuca sativa L.) AND KALE (Brassica oleracea L. )
MARKETED IN BRASILIA — DF.

ABSTRACT

Due to hectic and modern life in cities, factors generated by globalization, there is an increased consumption of minimally
processed food, making them ready for the fresh market. This study aimed to then verify and analyze the possible presence of
fecal coliform in 36 samples of lettuce and 24 samples of cabbage minimally processed, sold at the supermarkets in Brasilia -
DF. It was found that 22% of the samples were contaminated with the presence of fecal coliforms above the limit established by
legislation (RDC 12, 2001). However, there are significant differences among tested brands. Data obtained show the need of
more hygienic sanitary control of these products, as well as implementation of quality programs such as Good Manufacturing
Practices, for that these foods do not become risk to public health.

Keywords: hygiene; contamination; manipulators.

|NTRODUCAO ‘ para consumidqr_e o produtor. _O consumidor
ganha com praticidade e comodidade devido a
embalagens convenientes e um produto pronto
para o preparo ou até mesmo para 0 Consumo
direto. J& o produtor, que geralmente tem uma

atividade mal remunerada de producdo e

<nid daver d idade. D venda desses produtos recebe um incremento
rapidos, saudaveis e de qualidade. Dessa com a agregacio de valor que o

forma, vem c.rAesc.endooconsumo de prodL_Jtos processamento  minimo  proporciona a0
de conveniéncia, como as hortalicas produto (2).

minimamente processadas, cuja definicdo esta
relacionada aos alimentos que apesar de
sofrerem alteragcbes fisicas, mantém sua
caracteristica de frescor e, na maioria das
vezes, nao necessitam de  preparo
subsequente para o consumo (1).

O estlo de vida adotado pela
sociedade globalizada faz com que os
consumidores procurem alimentos praticos,

Em varias partes do mundo, doencas
veiculadas por alimentos sdo frequentemente
relacionadas as hortalicas como fontes de
microrganismos  patogénicos. Devido a
probabilidade de contaminagédo microbiologica
por parte desses produtos minimamente
processados, aumentou-se a preocupagao
com 0s riscos potenciais para a salde publica,

Sdo diversas as vantagens que as
hortalicas minimamente processadas trazem
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Coliformes termotolerantes em hortalicas.

sobretudo a sua elevada manipulacdo e o
crescente consumo destes, tanto no ambito
domeéstico como institucional (1).

As doencas de origem alimentar
podem ser causadas por agentes fisicos
biolégicos ou quimicos, mas a causa mais
comum é a contaminacdo microbiana que
ocorre pela inadequada manipulacdo de
alimentos, condi¢cBes de espaco de trabalho,
armazenamento de géneros alimenticios,
limpeza de equipamentos e pelas condi¢cbes
higiénicas sanitarias dos colaboradores (3).

No Brasil, ndo ha legislacao especifica
para produtos minimamente processados (4).
Apesar disso, esses produtos seguem a
Resolucao RDC n° 12, de janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA, a qual estabelece os padrdes
microbiolégicos sanitarios que mais se
aproximem desses alimentos designados
como: “hortalicas frescas, in natura,
preparadas (descascadas ou selecionadas ou
fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou
congeladas, para consumo humano direto”, no
qual é permitida uma contagem maxima de
coliformes termotolerantes ou E. coli de 1x102?
NMP/ g (5).

Os coliformes sdo microrganismos
indicadores de condicdes sanitarias
inadequadas, principalmente em alimentos. A
presenca destes microrganismos ndo indica
necessariamente contaminacao fecal, esta sé
serd confirmada com a presenca de
Escherichia coli, que esta presente no intestino
do homem e é resistente fora dele. A presenca
de E. coli indica contaminacdo fecal recente
podendo provocar sintomas como diarreia
profunda, com acentuada desidratacdo do
doente (6).

O termo “manipulador de alimentos” é
utilizado para indicar qualquer pessoa que
tenha entrado em contato com o alimento, seja
no plantio, colheita, distribuicdo  ou
comercializacdo do mesmo. Portanto, pessoas
envolvidas no processo de confeccdo e
manipulacdo de alimentos devem estar
conscientes sobre as normas de higiene,
principalmente lavagem correta das maéaos,
para que ndo ocorra contaminacdo das
hortalicas (7).

Na producdo de alimentos, a agua é
um importante veiculo de contaminacgéao,
portanto, ndo pode conter substancias toxicas
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€ nem microrganismos patogénicos. A
presenca da E. coli, por exemplo, nessa agua
pode colocar em risco a saude do consumidor,
necessitando assim de garantia na qualidade
dessa agua (8).

Outro fator seria o tratamento desses
alimentos com sanitizantes que assegure de
forma eficiente a reducédo de microrganismos
aos niveis considerados seguros. Além disso,
utilizar um bom sanitizante em sua
concentracdo correta é uma etapa importante
para garantia da qualidade microbiolégica do
alimento (9).

E necessaria a elaboracdo de
alimentos com planejamento e implementacao
de ferramentas de gestdo e controle da
qualidade, como as Boas Préaticas de
Fabricacdo (10), prevenindo o0s riscos
microbiolégicos e garantindo assim, um
produto final seguro para o consumidor (11).

Dessa forma, o objetivo desse estudo
foi verificar e analisar a possivel presenca de
coliformes termotolerantes em alfaces e
couves minimamente processados,
comercializados em hipermercados de Brasilia
- DF, quando presentes, foram comparados
aos resultados obtidos com os valores
permitidos pela legislacdo RDC n° 12 da
ANVISA, fornecendo dados estatisticos sobre
a possivel contaminacdo das amostras
avaliadas.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho trata-se de uma
pesquisa de abordagem qualitativa e de
carater exploratorio. Para a obtengdo dos
dados utilizou-se amostras de alfaces e
couves minimamente processadas, coletadas
em hipermercados de Brasilia - DF e que se
encontravam dentro do prazo de validade e
sob refrigeracdo adequada.

Foram realizadas analises para
coliformes termotolerantes em 03 marcas de
alfaces e 02 marcas de couves minimamente
processados. Foi analisado um total de 60
amostras, sendo 36 de alface e 24 de couve.
Foram pesquisadas amostras de lotes e datas
de fabricacéo diferente.

As amostras foram coletadas e
acondicionadas em caixas térmicas com gelo
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para manter a temperatura das mesmas. Em
seguida, as amostras foram imediatamente
levadas ao laboratério ndo excedendo ha duas
horas o periodo entre a coleta e a analise das
mesmas.

As analises microbiologicas foram
realizadas no Laboratério de Higiene dos
Alimentos da Faculdade Anhanguera de
Brasilia em Taguatinga (DF), nos meses de
setembro e outubro de 2010, com a utilizacdo
do método do NUmero Mais provavel (NMP)
(12). Para cada amostra foram utilizados
225ml do diluente agua peptonada 0,1%
(H,Op) e 2 tubos com 9ml de solugéo salina
para o preg)aro das duas diluicdes necessarias
(10'2 e 10™). O meio de cultura utilizado foi o
caldo E.coli (EC), contendo 9 tubos de ensaio,
com tubos coletores de gas (Tubos de Durhan)
invertidos.

Foram pesados 25g de cada amostra
e adicionados aos frascos contendo 225 ml de
agua peptonada (H,Op) e homogeneizados
por 10 minutos. Da solugcdo homogeneizada, e
de concentracéo 10", foi transferido 1 ml para
cada tubo identificado com essa concentracao.

Para a obtencdo das solucdes 10% e 107
foram utilizadas as solugdes salinas
mencionadas  anteriormente. Os  tubos
inoculados foram incubados em estufa a 45°C
por 48 horas. Foram considerados resultados
positivos quando se observou o turvamento do
meio de cultura e formagdo de bolhas de géas
nos tubos de Durhan Os resultados foram
comparados aos limites estabelecidos na
legislacédo brasileira (12).

RESULTADOS E DISCUSSAO ‘

O presente estudo determinou a
presenca de coliformes termotolerantes em
algumas das amostras analisadas. Em relacao
as analises das alfaces, foi visto que do total
de 36 amostras, 07 (19%) estavam
contaminadas e 29 (81%) estavam livres de
contaminacdo de coliformes termotolerantes,
segundo a legislagcdo vigente. Conforme
apresenta a Figura 1 abaixo.

Coliformes a 45°C - Alfaces

O Presencga
B Auséncia

Figura 1. Resultado das analises em amostras de alfaces minimamente processadas, coletadas em hipermercados de

Brasilia - DF
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Ja em relacdo as analises de couves,
das 24 amostras analisadas, 06 (25%)
estavam contaminadas e 18 (75%) estavam
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isentas de contaminacdo por coliformes
termotolerantes conforme apresenta a Figura
2.

Coliformes a 45°C - Couves

O Presenca

B Auséncia

Figura 2. Resultado das analises em amostras de couves minimamente processadas, coletadas em hipermercados de

Brasilia — DF.

Em relacdo ao numero total de 60
amostras de alfaces e couves minimamente
processadas analisadas, foi verificado que 13
amostras (22%) estavam contaminadas e 47
amostras  (78%)  estavam livres  de
contaminagdo por coliformes termotolerantes
segundo a legislacao.

Analisando separadamente 0s
resultados para as amostras de alface, foi
verificado um resultado semelhante entre as
amostras de alface das marcas B e C. As
amostras da marca A, tiveram um maior nivel
de contaminacdo (25%), quando comparadas
as amostras B (16,6%) e C (16,6%), conforme
apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das anélises de alfaces das marcas A, B e C, coletadas em hipermercados de Brasilia — DF

Amostras livres de

Amostra contaminagao
A 75%
B 16,66%
C 16,66%

Coliformes a 45°C
Amostras acima do limite

25%
83,34%
83,34%
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Em relacdo as amostras de couve, foi
observada uma grande diferenca entre as
marcas D e E. A marca D teve 50% das
amostras acima do limite permitido para

coliformes termotolerantes. J4 as amostras da
marca E, ndo apresentaram contaminacao,
conforme descricdo da Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das anélises de couves das marcas D e E, coletadas em hipermercados de Brasilia — DF

Amostras livres de

Coliformes a 45°C

Amostra contaminacéo Amostras acima do limite
D 50% 50%
E 100% 0%
A presenca de coliformes analisadas, 28% estavam em desacordo com

termotolerantes nessas amostras poderia ser
explicada por meio de varios fatores como; a
possivel contaminacéo da agua de irrigacédo, a
sanitizacdo ocorrendo de maneira inadequada
(concentragdo ou no tempo de imersdo das
hortalicas), manipuladores de alimentos
contaminados, utensilios e equipamentos.

Os resultados apontam ineficiéncia no
controle higiénico sanitario e falhas na
aplicagdo das Boas Praticas de Fabricagéo por
parte das agroindustrias. Tais falhas poderiam
ser evitadas por meio de um aperfeicoamento
constante de manipuladores de alimentos com
treinamentos  especificos e cursos de
capacitacao diferenciados.

Em um estudo realizado no Distrito
Federal foi verificado que 100% das amostras
de alfaces, couve e cenoura minimamente
processadas, estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes (13). O mesmo
resultado foi verificado em estudo realizado na
cidade de Uberlandia — MG, no qual todas as
amostras analisadas de alimentos
minimamente processadas estavam acima do
limite permitido pela legislacdo (14). Ja na
cidade de Porto Alegre — RS, das 56 amostras,
em 08 foi verificada a presenca de Escherichia
coli. (15)

Jd& em um estudo realizado nos
supermercados, varejdes e feiras livres da
cidade de Campinas — SP, das 155 amostras
de hortalicas minimamente processadas

0 que é preconizado pela legislagdo, sendo
que 12 (8%) destas amostras indicaram E. coli
10 vezes acima do limite. A amostra
predominantemente em desacordo foi a de
alface, que por ndo passar por nenhum
processo de cocgdo deveria ser melhor
sanitizada (1).

Na cidade de Sao Paulo, a pesquisa
contou com uma amostra de 133 hortalicas
minimamente processadas, na qual 73%
apresentaram com contagens de
termotolerantes excedentes ao estabelecido
pela legislacao (16).

De acordo com uma pesquisa
realizada pelo IDEC (Instituto de Defesa do
Consumidor), publicado no jornal O Estado de
Sdo Paulo em 2004, sobre hortalicas
minimamente processadas, de um total de 25
amostras foram detectados 36% com
presenca de coliformes termotolerantes acima
do estabelecido pela RDC n° 12 da ANVISA

).

Ja na cidade de Bauru — SP, das 15
amostras de hortalicas analisadas, 14
amostras se  mostraram  dentro  do
recomendado e estabelecido com o padrédo
microbiolégico pela legislacdo vigente. (12).

Dessa forma, observa-se que as
inddstrias que produzem os produtos
minimamente processados, devem se adequar
cada vez mais as normas de controle de
qualidade, promovendo o produto com valor
agregado significativo (1).
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A seguranca microbioldgica do
produto minimamente processado
obrigatoriamente passa pelas condi¢bes
higiénicas sanitarias dos colaboradores,
equipamentos e utensilios envolvidos no
processamento, além da estrutura da
instalacéo (17).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo detectou a
presenca de coliformes termotolerantes em
amostras de alface e couve demonstrando um
indice de contaminacdo médio de 22% das
amostras analisadas.

Desse modo, faz-se necessario
realizar treinamentos higiénicos sanitarios

(>

constantes, estimulando o aperfeicoamento e
aprendizado, além da implementacao continua
de Boas Préticas de Fabricacao.

Com os resultados obtidos, pode-se
sugerir que estudos posteriores sejam
realizados nessa area de  produtos
minimamente processados para verificar a
possivel evolugdo nas praticas higiénicas ou
acdo dos 6rgdos competentes.
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