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RESUMO

Hortali as minimamente processadas s o definidas como produtos que foram alterados fisicamente a

partir  de  sua  forma  original,  mantendo  o  seu  estado  fresco.  Muitas  dessas  opera es  s o  executadas

manualmente,  algumas  vezes  com  procedimentos  inadequados  do  ponto  de  vista  higi nico-sanit rio,

aumentando  a  possibilidade  de  contamina o  desses  alimentos  por  micro-organismos  deteriorantes  e

patog nicos,  reduzindo  a  vida  til  do  produto  e  ferecendo  riscos   sa de  do  consumidor  respectivamente..

Dessa  forma,  objetivou-se  avaliar  a  qualidade  higi nico  sanit ria  de  hortali as  minimamente  processadas,

oriundas do cultivo org nico e convencional comercializadas como Kit Sopa , no munic pio de Pelotas, RS.

Foram  adquiridas  5  amostras  de  uma  feira  de  produtos  org nicos  e   5  amostras  de  uma  feira  de  produtos

convencionais da cidade de Pelotas. Para avaliar a qualidade higi nico-sanit ria foram realizadas contagens de

coliformes  termotolerantes  (coliformes  a  45 C)  e  pesquisa  de  Salmonella  spp.,  de  acordo  com  o

Bacteriological Analytical Manual. Foi verificada a presen a de Salmonella spp em uma amostra org nica e

em  uma  amostra  convencional.  Os  Kit  sopa  org nicos  apresentaram  maior  n mero  de  amostras

contaminadas por coliformes a 45 C, com valores acima do permitido pela legisla o brasileira em vigor.

Palavras-chave: Hortali as, qualidade microbiol gica, minimamente processado.

1 INTRODU O

O  consumo  de  alimentos  processados  aumentou  consideravelmente  nas  ltimas  d cadas  e  est
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associado  busca pela praticidade e conveni ncia (JUNQUEIRA & LUENGO, 2000; BEUCHAT, 2002). Os

produtos  minimamente  processados  s o  definidos  como  qualquer  fruta  ou  hortali a,  ou  ainda  qualquer

combina o delas, que foi alterada fisicamente a partir de sua forma original, embora mantenha o seu estado

fresco  (IFPA,  2005).  O  processamento  m nimo  inclui  as  etapas  de  sele o/classifica o  da  mat ria-prima,

pr -lavagem, processamento (corte, fatiamento), sanifica o, enx gue, centrifuga o e embalagem (SANTOS

et al., 2010).

Existe  uma  grande  preocupa o  relacionada  com  a  seguran a  higi nico  sanit ria  deste  tipo  de

produto, pois a elevada manipula o durante o processamento, algumas vezes com procedimentos higi nicos

inadequados, pode levar a contamina o microbiol gica (CANTWELL & SUSLOW, 2002; FANTUSI et al.,

2004; VANETTI, 2004). Produtos minimamente processados s o altamente perec veis devido  exposi o de

seus  tecidos  internos,  causando  acelera o  no  seu  metabolismo  em  decorr ncia  da  referida  altera o  f sica

(CHITARRA & CHITARRA, 2005).  Todos estes fatores contribuem para a perda de qualidade do produto,

afetando, conseq entemente, sua vida de prateleira (DELIZA, 2000).

A agricultura org nica vem surgindo e se consolidando,  desde o in cio da d cada de 60,  e  j   um

fen meno reconhecido e consolidado nos pa ses desenvolvidos (JUNQUEIRA & LUENGO, 2000). O cultivo

org nico pode ser definido como sistema de produ o que evita ou exclui o uso de pesticidas ou agrot xicos,

fertilizantes  de  composi o  sint tica,  reguladores  de  crescimento  ou  outros  agentes  contaminantes.  A  sua

viabiliza o  ocorre  por  meio  de  um  conjunto  de  sistemas  de  produ o,  buscando  a  maximiza o  dos

benef cios  sociais,  a  auto-sustenta o,  a  redu o  e/ou  elimina o  da  depend ncia  de  insumos,  energia  n o

renov vel  e  a  preserva o  do  meio  ambiente  devido   otimiza o  do  uso  de  recursos  naturais  e

s cio-econ micos dispon veis (HAMERSCHMIDT et al., 1998).

Com base nestes aspectos e considerando, sobretudo, a car ncia de informa es comparativas sobre

os  n veis  de  contamina o  de  hortali as  minimamente  processadas  oriundas  do  cultivo  org nico  e

convencional, este trabalho teve o objetivo de avaliar a presen a de Salmonella  spp e quantificar coliformes

termotolerantes  (coliformes  a  45 C)  em  hortali as  minimamente  processadas,  comercializadas  como  Kit

Sopa , em feiras livres no munic pio de Pelotas, RS oriundas do cultivo org nico e convencional.

2 MATERIAL E M TODOS

2.1 MATERIAL

2.1.1 COLETA E AMOSTRAGEM

Foram adquiridas um total de 10 amostras de hortali as minimamente processadas comercializadas como Kit

Sopa ,  sendo  5  amostras  de  uma  feira  livre  de  produtos  org nicos  e  5  amostras  de  um  feira  de  produtos

convencionais, localizados na cidade de Pelotas, RS. 

O  Kit  sopa  de  hortali as  org nicas  e  convencionais  era  comercializado  fechado  e  em  embalagem  de

pl stico,  sem  nenhum  sistema  de  conserva o.  As  hortali as  minimamente  processadas  contidas  no  Kit
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Sopa  eram: couve, cenoura, moranga e br colis previamente cortados. 

As  hortali as  foram adquiridas  simulando uma compra  comum,  realizada  por  frequentadores  das  feiras.  As

coletas ocorreram no per odo de julho de 2013.

2.2 M TODOS

2.2.1 AN LISES MICROBIOL GICA

Foram realizadas enumera es de coliformes 45 C e pesquisa de Salmonella spp., de acordo com a

exig ncia  da  Resolu o  da  Diretoria  Colegiada  (RDC)  n  12  (BRASIL,  2001).  As  an lises  microbiol gicas

foram  realizadas  de  acordo  com  o  Bacteriological  Analytical  Manual  (FDA,  1998)  no  Laborat rio  de

Microbiologia da Faculdade de Nutri o da Universidade Federal de Pelotas.

2.2.2 ENUMERA O DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Inicialmente,  25 g das amostras foram pesadas e homogeneizadas com 225 mL de gua peptonada

0,1%  (Merck).  A  partir  desta  dilui o  inicial,  foram  preparadas  dilui es  decimais  para  realizar  a

quantifica o pelo t cnica do N mero Mais Prov vel (NMP) - s rie de 3 tubos. Foi transferido 1 mL de cada

dilui o para tubos contendo 10 mL de caldo Lauril Sulfato de S dio (LST, Merck) contendo tubos de duhran

invertidos.  Os  tubos  foram incubados  a  37  C por  48  horas  e  ap s  observada  a  forma o (positivo)  ou  n o

forma o (negativo) de g s. De cada tubo considerado positivo foi passada uma al ada para tubos contendo

10  mL  de  Caldo  Escherichia  coli  (EC,  Merck),  incubados  a  45,5  C  por  48  horas.  Os  resultados  do

crescimento nos tubos foram utilizados para estimativar a concentra o de coliformes a 45 C com auxilio da

tabela do NMP - s rie de 3 tubos.

2.2.3 PESQUISA DE SALMONELA SPP

 O  isolamento  de  Salmonella  spp.  foi  realizado  inicialmente,  com  pr  enriquecimento  da  amostra,

adicionando-se 225 mL de gua peptonada tamponada 0,1% (Merck)   25 g da amostra com incuba o a 37

C  por  24  horas.  Ap s,  foi  realizado  o  enriquecimento  seletivo,  transferindo-se   0,1  mL  da  gua   gua

peptonada tamponada para 10 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (RV, Merck)  e 1 mL para10 mL de caldo

Tetrationato  (TT)  (Merck)  a  42 C  por  24  horas.  Foi  realizado  o  plaqueamento  seletivo  em  Agar  Verde

Brilhante Vermelho de Fenol (BPLS) e Agar Ent rico Hecktoen (HE, Merck), incubados a 37 C por 24 horas.

As  col nias  que  apresentaram  morfologia  caracter stica  do  microrganismo  foram  submetidas  a  testes

bioqu micos e sorol gicos confirmat rios.

2.3 AN LISE ESTAT STICA

A  an lise  estat stica  foi  realizada  atrav s  do  programa  Assistat  7.7  (SILVA,  2009)  ao  n vel  de

signific ncia de 5%, seguido de Test t (p<0,005).

3 RESULTADOS E DISCUSS O
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1,5x10>1,1x10
>1,1x101,1x10
2,3x104,6x10

<0,3x104,6x10
<0,3x102,4x10

Cultivo convencional
(n=5)

Cultivo org nico
(n=5)

Coliformes Termotolerantes (NMP. g-1)

A RDC n  12 (BRASIL, 2001),  estabelece, para hortali as,  legumes e similares,  frescas,  in natura,

preparadas  (descascadas  ou  selecionadas  ou  fracionadas)  sanificadas,  refrigeradas  ou  congeladas,  para

consumo  direto,  limite  de  toler ncia  de  at  102  NMP.g-1  para  coliformes  a  45 C  e  aus ncia  em  25g  para

Salmonella  spp..  No  presente  trabalho  foram  utilizados  estes  padr es  como  par metros  aceit veis  de

adequa o higi nico sanit ria das hortali as minimamente processadas comercializadas como Kit sopa .

Entre as 5 amostras de hortali as do cultivo org nico, uma (20%) apresentou presen a de Salmonella

spp em 25g. O mesmo resultado foi encontrado nas amostras do cultivo convencional, em que novamente uma

(20%) apresentou presen a de Salmonella spp em 25g. Estas contamina es indicam que as amostras estavam

impr prias  para  o  consumo  humano,  segundo  a  RDC  N 12  de  02  janeiro  de  2001  (Brasil,  2001).

Considerando o grau de patog nicidade deste microraganismo este resultado denota um situa o preocupante,

al m de demonstrar  a  exist ncia  de poss veis  falhas  do ponto de vista  higi nico-sanit rio  no processamento

e/ou comercialia o destes produtos que provavelmente propiciaram a contamina o destes produtos..

A presen a deste pat geno em vegetais minimamente processados tamb m foi verificada por Martins

et  al.  (2003)  que  encontraram  Salmonella  em  quatro  de  133  amostras  de  hortali as  folhosas  minimamente

processadas  comercializadas  em  S o  Paulo.  Por m,  Santos  et  al.  (2010)  n o  detectaram  presen a  de

Salmonella  em  nenhuma  das  amostras  de  frutas  e  hortali as  minimamente  processadas  comercializadas  na

cidade de Campinas, SP.

Todas as amostras de hortali as do cultivo org nico apresentaram de concentra o de coliformes a

45 C a cima do limite m ximo permitido pela legisla o brasileira, j  em rela o as amostras analisadas do

cultivo convencional, 20% estavam acima do preconizado pela legisla o (Tabela 1). N o foram verificadas

diferen as  significativas  entre  as  amostras  do  cultivo  org nico  e  convencional  (p>0.005)  em  rela o  a

enumera o de coliformes termotolerantes.

Tabela  1:  Enumera o  de  coliformes  termotolerantes  em  amostras  de  hortali as  minimamente

processadas do cultivo org nico e convencional, Pelotas, 2013.

Uma das  poss veis  explica es  para  estes  resultados  pode ser  a  utiliza o de  gua polu da,  esterco

animal ou sedimentos de dejetos,  estes s o citados como uma das principais fontes desses pat genos nesses

produtos por (GAGLIARDI & KARNS, 2000).

Cabe destacar ainda que micro-organismos indicadores, como os coliformes termotolerantes, quando

presentes  nos  alimentos,  podem fornecer  informa es  sobre  a  ocorr ncia  de  contamina o  de  origem fecal,

sobre  prov vel  presen a  de  pat genos  ou  sobre  a  deteriora o  potencial  de  um  alimento  (FRANCO  &

LANDGRAF, 2008). 
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Por  fim,  a  partis  dos  resultados  encontrados  pode-se  inferir  que  exite  a  necessidade  de  maiores

cuidados  tanto  na  produ o  prim ria  (adubos  compostados,  gua  de  irriga o  de  boa  qualidade),  como  na

comercializa o  destes  produtos,  dando-se  nfase  as  boas  pr ticas  de  fabrica o  para  que  seja  poss vel

garantir um produto seguro ao consumidor. Al m disso, esses cuidados s o tamb m essenciais para elevar a

vida de prateleira dos produtos.

4 CONCLUS O

Conclui-se  que,  das  10  amostras  de  hortali as  minimamente  processadas,  em  2  verificou-se  a

presen a de salmonella spp. em 25 g, sendo uma das amostras org nica e a outra convencional. Os Kit sopa

org nicos apresentaram todas as  amostras contaminadas por coliformes a 45 C, em concentra es acima do

limite permitido pela legisla o brasileira em vigor.
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