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Resumo

A alimentacdo saudavel e equilibrada é um meio de prevencdo de enfermidades e
essencial para a promoc¢do da salde. A ingestdo de alimentos inseguros contendo bactérias,
virus, parasitas ou substancias quimicas nocivas podem ser fatais. O presente estudo teve
como objetivo avaliar e determinar a presenca de coliformes totais e termotolerantes em vinte
amostras de hortalicas minimamente processadas comercializadas prontas para consumo em
unidades de alimentacdo e nutricdo da cidade do Recife. As amostras foram analisadas
segundo a metodologia de determinacdo do Numero Mais Provavel de coliformes totais e
termotolerantes. Os resultados revelaram que 30% (seis) das amostras apresentaram valores
maiores que o limite estabelecido pela legislacdo para o ensaio de coliformes termotolerantes.
Dessa forma, se faz importante a implantacéo e o persistente monitoramento das boas praticas
agricolas e de fabricacdo adotadas para minimizar os riscos de contaminacdo microbiana

nesses alimentos, a fim de ofertar alimentos seguros aos seus consumidores.
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Abstract

Healthy and balanced nutrition is a way of disease prevention and essential for health
promotion. Intake of unsafe food containing bacteria, viruses, parasites or harmful chemicals
can be fatal. The present study aimed to evaluate and determine the presence of total and
thermotolerant coliforms in twenty samples of minimally processed vegetables
commercialized ready for consumption in food services of the city of Recife. The samples

were analyzed according to the methodology of determination of the Most Likely Number of



total and thermotolerant coliforms. The results showed that 30% (six) of the samples

presented values higher than the limit established by the legislation for the test of

thermotolerant coliforms. Therefore, the implantation and the persistent monitoring of good

agricultural and manufacturing practices adopted to minimize the risks of microbial

contamination in these foods is important, in order to offer safe food to its consumers.
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Introducéo

O Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar foi criado em 2006 com o
objetivo de assegurar o direito humano a
alimentacdo adequada. Os legumes e
verduras sdo alimentos excepcionalmente
saudaveis. Sdo excelentes fontes de fibras,
de vitaminas e minerais e de varios
compostos bioativos que contribuem para a
prevencdo de varias doencas. Sdo
alimentos que possuem alta densidade de
nutrientes e baixas concentracdes de
calorias, caracteristicas que o0s tornam
ideais para a prevencdo do consumo
excessivo de energia e da obesidade e das
doencas cronicas associadas a esta
condigé@o, como as doencgas do coracdo e 0
diabetes (BRASIL, 2014).

O acesso a alimentos nutritivos e
seguros é fundamental para sustentar e
promover boa salde. A ingestdo de
alimentos inseguros contendo bactérias,
virus, parasitas ou substdncias quimicas
nocivas, causa mais de 200 doencas -

desde diarreia a alguns tipos de cancer. A

seguranca alimentar e nutricional abrange,
além de outros aspectos, a garantia da
qualidade bioldgica, sanitéria, nutricional e
tecnolégica dos alimentos (BRASIL,
2006).

Estima-se que 600 milhdes - quase
1 em cada 10 pessoas no mundo - adoegam
depois de comer alimentos contaminados e
420.000 morrem todos os anos (WHO,
2017), portanto, a garantia da qualidade
microbiologica dos alimentos é essencial
para evitar casos de intoxicacdo alimentar,
por vezes fatais.

A contaminacdo de um alimento
pode ocorrer em qualquer uma das varias
etapas da cadeia de producdo. Um dos
tipos de contaminacdo dos alimentos pode
ser a contaminacdo biolégica que ocorre
quando  microrganismos  indesejaveis,
como bactérias, fungos, virus ou parasitas,
estdo presentes no alimento (ANVISA,
2009). Ela pode se originar diretamente ou
indiretamente do ambiente (agua, vento,

solo, animais ou equipamentos) ou de



humano durante o cultivo, colheita ou
processamento. Os patdgenos humanos
geralmente ndo fazem parte da microbiota
normal das hortalicas e indicam fontes de
contaminagdo humana ou animal no
ambiente de producdo primaria (ICMSF,
2015).

Ha varias décadas vem crescendo a
preocupacdo da  contaminagdo  dos
alimentos por microrganismos. Por ser
considerado um excelente meio de cultura,
o alimento permite a proliferacdo de
microrganismos, e através destes podemos
avaliar o grau e a procedéncia da
contaminacdo. Tem-se, portanto, tornado
rotineira a préatica de analisar nos alimentos
a existéncia de possiveis bactérias
produtoras de toxinfeccOes alimentares.
Estas  bactérias sdo  denominadas
microrganismos indicadores de
contaminacdo, que sdo consideradas de
grande significancia quando da avaliagdo
da seguranca e qualidade microbiol6gica
dos alimentos frente aos padrdes exigidos
nas normatizacbes oficiais (CUNHA,
2006).

O grupo coliforme é considerado
forte indicador de ma higienizacdo do
alimento na avaliagdo da qualidade
higiénico-sanitaria de alimentos, quando
relacionado com as etapas de
processamento e manipulacdo (SOUZA,

2007).

Coliformes termotolerantes séo
subgrupos  dos  coliformes  totais,
fermentadores de lactose e produtores de
gas em temperaturas de 44 a 45,5 °C, este
grupo envolve pelo menos trés géneros,
que sdo Escherichia, Enterobacter e
Klebsiella (LIMA, 2012).

A espécie bacteriana denominada
Escherichia coli, bastonete gram-negativo,
pertence & familia Enterobacteriaceae. Sua
presenca nos alimentos em quantidades
elevadas indica a possibilidade de
contaminacéo fecal e a presenca de outros
microrganismos enteropatogénicos.
Embora a maioria das cepas de E. coli ndo
sejam consideradas patogénicas, elas
podem ser consideradas patdgenos
oportunistas que causam infeccbes em
hospedeiros imunocomprometidos (FENG
et al., 2001). A presenca de E. coli
patogénica em alimentos caracteriza perigo
em potencial para a salde coletiva, em
razdo de sua capacidade de ocasionar
surtos de enfermidades transmitidas por
alimentos e até mesmo levar o consumidor
a Obito, dependendo do sorogrupo
envolvido (SAO JOSE; FARIA SILVA,
2014).

Visando a protecdo a salde da
populacdo, a Resolugdo — RDC n° 12, de
02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, aprova o regulamento técnico

sobre os padrées microbioldgicos para



alimentos e estabelece a tolerancia de até
102 NMP/g para

termotolerantes em pratos prontos para

coliformes

consumo.

Diante do exposto, este trabalho
teve como objetivo avaliar e determinar a
presenca de coliformes totais e
termotolerantes em amostras de hortalicas
minimamente processadas comercializadas
prontas para consumo ofertadas em
servicos de alimentacdo da cidade do
Recife, estabelecendo assim um perfil das
condigdes higiénico-sanitarias dos
produtos comercializados frente ao padréo
de qualidade microbiol6gico estabelecido

por lei.

Material e Métodos

Foram coletadas 20 amostras de
hortalicas, simulando o consumidor e
acondicionadas em caixa isotérmica,
quando necessario, para serem
transportadas sob temperatura ambiente ao
Laboratorio de  Microbiologia  de
Alimentos da Faculdade Pernambucana de
Saude. Das 20 amostras deste estudo, 6
amostras se encontravam embaladas,
higienizadas e expostas para venda,
prontas para consumo e 14 amostras foram
coletadas nas mesas de buffet de treze
estabelecimentos com servico de self-
service localizados em shopping centers,

padarias, delicatessen e supermercados.

As analises microbioldgicas das 20
amostras foram iniciadas em tempo
inferior a duas horas ap0és a coleta.

A metodologia utilizada foi pela
determinacdo de Numero Mais Provavel
(NMP) preconizada pelo Compendium of
Methods for the  Microbiological
Examination of Foods (SALFINGER;
TORTORELLO, 2001). Para o teste
presuntivo 259 de cada amostra foram
pesadas assepticamente e homogeneizadas
em 225 mL de Caldo Lactosado (CL) a
0,1% e homogeneizado. Aliquotas de 10
mL, 1 mL e 0,1 mL de cada amostra em
CL foram inoculadas em trés séries de trés
tubos contendo 9mL de Caldo Lauril
Sulfato Triptona (LST), com tubo de
Durham invertido. Os tubos foram
incubados & 35°C+0,5°C/24-48h. Os testes
confirmativos para coliformes totais e
coliformes termotolerantes foram
realizados nos tubos com leitura positiva
(presenca de gas). Para cada tubo LST
positivo, foram transferidas trés alcas de
inoculacdo em tubo com Caldo Bile Verde
Brilhante, em triplicata, e incubados a
35°C=+0,5°C/24-48h e em tubo com Caldo
Escherichia coli, em triplicata e incubados
por 24+2h a 445°C+0,5°C. Foram
considerados positivos o0s tubos com
turvacdo e producdo de gas no tubo de
ensaio com Durham. Os resultados de cada
amostra analisada foram expressos em

Numero Mais Provavel (NMP/g) e



comparados com a Resolugédo RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001.

Resultados e Discussao

O resultado da andlise de
coliformes totais e termotolerantes esta
apresentado na Tabela 1.

A Escherichia coli € usada como

indicador de contaminacéo fecal recente ou

processamento pouco higiénico (FENG et
al., 2001). Na&o existe na legislacdo
brasileira informagdes quanto aos limites
de contagens toleradas para coliformes

totais.

Tabela 1: Resultado do teste confirmativo para coliformes totais e termotolerantes

Coliformes Termotolerantes
Amostras (%0)

NMP/g Coliformes Totais
Amostras (%)
<3 0 (0)
<3-99 0 (0)
100-1100 2 (10)
> 1100 18 (90)
TOTAL 20 (100)

10 (50)
04 (20)
03 (15)
03 (15)

20 (100)

A RDC 12/01 da ANVISA em seu
item 22 para “Pratos Prontos para o
Consumo” (alimentos prontos de cozinhas,
restaurantes e similares) — item d) saladas
mistas, temperadas ou ndo, com ou sem
molho e a base de verduras e legumes crus,
temperados ou ndo, em molho ou néo -
estabelece os coliformes termotolerantes
como  microrganismo indicador de
contaminagdo  fecal, para amostras
indicativas com limite de toleréncia de 100
NMP/g.

Conforme Tabela 1, das 20

amostras analisadas, 30% (seis) das

amostras apresentaram valores maiores que
o limite estabelecido pela legislacdo para a
0 ensaio de coliformes termotolerantes, ou
seja, 30% das amostras estavam improprias
para 0 consumo humano e 70% das
amostras estavam de acordo com 0S
padrodes legais vigentes.
Das amostras consideradas
insatisfatorias quanto as  condicdes
higiénico-sanitarias e improprias para
consumo, a amostra 2 era coentro
higienizado vendido pronto para consumo,
a amostra 7 era alface crespa vendida em

um restaurante self-service, a amostra 9 era



uma salada crua de repolho com pimentdes
coloridos vendido em uma delicatessen, a
amostra 10 era salada crua de rucula,
tomate cereja e cebola vendida em uma
padaria, a amostra 16 era salada crua de
alface crespa, cebola e cenoura vendida em
um restaurante e amostra 18 era repolho
branco vendida em um restaurante de um
shopping center da cidade do Recife.

Em relagdo a contagem de
coliformes totais, 90% das amostras
apresentaram contagem acima de 103
NMP/g. Ao avaliar a
microbioldgica de hortalicas processadas

qualidade

comercializadas em Fortaleza — CE,
BRUNO et al. (2005) constataram em
relacdo a contagem de coliformes totais,
que 53,3% das
hortalicas/tubérculos

amostras de
analisadas
apresentaram resultados superiores a 103
NMP/g, enquanto que se verificou que
13,3% das
hortalicas/tubérculos

amostras de

apresentaram
contagem de coliformes fecais acima do
padrdo recomendado pela legislacdo
vigente.

PALU et al. (2002) ao analisarem
hortalicas frescas servidas em restaurantes
self-sevice privados da Universidade
Federal do Rio de Janeiro, encontraram
que 92,3% das amostras de hortalicas
analisadas estavam com contagem de
coliformes termotolerantes acima do

padréo preconizado pela legislagéo.

JUNIOR et al. (2012) avaliando
amostras de alface de 10 restaurantes
localizados na cidade de Gurupi — TO,
detectaram que do total de amostras
analisadas, 68,42% apresentaram-se fora
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo,
evidenciando que a qualidade destas
amostras esteve proxima a de um produto
sem tratamento, oferecendo risco potencial
ao consumidor quanto a presenca de
patdgenos entéricos.

PAULA et al. (2003) analisaram 30
amostras de alfaces de restaurantes self-
service de Niter6i — RJ, detectaram
contagem de coliformes fecais acima do
padrdo preconizado pela legislacdo em
53,3% das amostras.

A legislacdo sanitaria federal
regulamenta um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelos servicos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos alimentos
com os regulamentos técnicos, chamadas
de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). A
partir da analise desse estudo e dos dados
encontrados na literatura, observa-se que
muitos estabelecimentos ndo estdo em
conformidade com as BPF, revelando a
auséncia de boas praticas de manipulacéo
para saladas cruas servidas em restaurantes
e mercados, fato este que se constitui um

risco a salde do consumidor.

Concluséao



O processo de producdo dos
derivados de hortalicas passa por diversas
etapas, como manejo, pos-colheita,
selecdo, lavagem, sanitizagdo, corte,
enxague, descascamento, coccdo, secagem,
embalagem e armazenamento. O resultado,
quando adequadamente conduzido de
maneira a se priorizar a qualidade, é um
produto sem microrganismos patogénicos
ao ser humano e com Otimos atributos e
que preserve as caracteristicas nutricionais
dos alimentos.

No presente estudo, encontramos
estabelecimentos que ofertam produtos
com qualidade microbiolégica fora dos
padroes estabelecidos em legislacéo,
portanto, é importante a implantagcdo e o
persistente  monitoramento das boas
praticas agricolas e de fabricacdo adotadas
para minimizar os riscos de contaminacgéo
microbiana nesses alimentos.

Este estudo também tem relevancia
no sentido de evidenciar que a avaliacdo da
qualidade microbiolégica dos alimentos
consumidos tem um papel importante na
verificacdo da eficacia dos processos de
limpeza e desinfeccéo.

E obrigacio dos estabelecimentos
produzirem alimentos seguros e € de
interesse dos consumidores a ingestdo de
alimentos seguros, assim se faz necessario

maior vigilancia dos agentes reguladores.

A intervencdo e ampliacdo das
perspectivas  educacionais para a
manipulacdo adequada de alimentos,
também pode contribuir no fornecimento a
populacdo um alimento seguro, do ponto

de vista microbioldgico.
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