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Resumo: O aumento da incidéncia de doenga transmitida por alimento DTA demonstra
que, na atualidade, apesar dos avangos tecnologicos alcangados, este problema ainda
ocorre mundialmente. Esse trabalho teve o objetivo de verificar se os alimentos
minimamente processados provenientes de um supermercado de um municipio do
interior do Rio Grande do Sul estavam livres de contaminag&o por salmonela spp. Paraisso,
foram feitas analises microbiologicas em dois vegetais, que mostraram conformidade
com a legislagdo, auséncia de Salmonela spp em 25 gramas de cada amostra.
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INTRODUCAO

Cada vez mais, a seguranca dos alimentos é tida como alvo de discussao
em muitos estudos, sendo relevante tanto para o consumidor, quanto para
fornecedor e fabricante a oferta de produtos que nao causem danos a satide,
principalmente com o estilo de vida atual, que faz com que um crescente
niimero de pessoas busque suas refei¢des fora de casa.

Diante desse contexto, os alimentos minimamente processados (MP)
vém ao encontro da tendencia pela maior praticidade e com uma aceitagao cada
vez maior em todo o mundo (PINTO, 2007). Os produtos MP sao procurados
por serem compreendidos como produtos frescos, correspondem a um grupo
de alimentos que sofreu poucas alteragdes, como lavagem e sanitizagao,
descascamento, fatiamento, e conservam suas caracteristicas nutricionais sem
adi¢ao de produtos quimicos (SANTOS; OLIVEIRA, 2012).
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Diversas técnicas vém sendo utilizadas para garantir a disponibilidade
de alimentos seguros. No caso de alimentos MP, a manuteng¢do da temperatura
de refrigera¢dao durante o processamento e armazenamento é indispensavel
para manter a qualidade (SANTOS; OLIVEIRA, 2012).

Na década de noventa, o processamento minimo de frutas e hortaligas
iniciou-se no Brasil, encontrando-se em expansao de mercado e de tipos
de alimentos disponibilizados ao consumidor nesta forma. O emprego de
refrigeragao, o aquecimento moderado, embalagem e atmosfera modificada sao
maneiras de conservar alimentos MP. Estes produtos mantem as caracteristicas
de um produto fresco, nao sao estéreis, tem apenas sua carga microbiana
reduzida durante o processamento, portanto necessita de cuidados com o
armazenamento para impedir o crescimento de microrganismos patogeénicos
(PIZARRO et al. 2006; ARAU]JO et al. 2005; ALVARENGA et al. 2014).

Damasceno et al. (2005) mencionaram ainda que para uma maior
seguranga seria preciso descriminar no rotulo a exata temperatura que o
produto tem que ser armazenado, pois constataram uma varia¢do entre vinte
e quatro horas a cinco dias no periodo de validade de produtos MP, conforme
a temperatura de exposi¢ao. Embora os varios métodos de conservagao
se apresentem como uma forma de garantir a qualidade dos alimentos MP,
algumas pesquisas tém apontado falhas nesse processo, as quais fazem com
que o consumidor seja exposto a riscos de contaminagao. Ao encontro disso,
varios trabalhos foram realizados com alimentos MP, sendo a Salmonella spp
um micro-organismo alvo de analise em muitos deles (DAMASCENO et al.,
2005; AGUILA et al., 2006; ROMANICHEN et al., 2010).

A ingestao de um alimento contaminado pode ocasionar uma doenga
transmitida por alimentos, a salmonelose, que é uma das mais comuns e que
é causada pela bactéria Salmonella spp, um micro-organismo amplamente
distribuido na natureza, sendo o homem e animais de diversas espécies,
principalmente as aves sao seus principais reservatorios naturais (TRESSELER
et al., 2009). Essa patologia pode causar desde sintomas mais brandos até o
obito, dependendo do sorotipo envolvido (SHINORARA, 2008).

A salmonelose é uma das doengas transmitidas por alimentos (DTA) mais
preocupantes para a satide ptiblica em todo o mundo, pelas suas caracteristicas
endémicas e pelo seu controle depender muito da agao humana, visto que o
homem pode ser disseminador dessa bactéria (MATOS et al., 2013). Em grande
parte, o fato se deve ao descumprimento das Boas Praticas de Fabricagao,
ocorrendo, por exemplo, a contaminagao cruzada (ROMANICHEN et al., 2010).
E importante ressaltar, que a contaminag¢do dos alimentos MP pode ocorrer,
também, no inicio da cadeia, ainda na fase de cultivo, por meio de irrigagao
com agua contaminada ou uso de adubos organicos inapropriados (ALVES;
NETO; ROSSIGNOLIS, 2013). Por conta disso, se torna indispensavel que haja
um controle na aquisi¢ao da matéria prima, pois, do contrario, o produto final
tera grande chance de nao ser seguro (AGUILA et al., 2006).
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O processamento minimo aumenta a perecibilidade do produto devido
basicamente aos danos mecanicos sofridos durante o processo, tornando a
qualidade microbiologica destes produtos assunto de alta prioridade (PINTO,
2007).

Para Martins et al. (2013) é fundamental o uso de métodos adequados
para manter a qualidade destes produtos até o consumo final. Em seu estudo,
abordam a atmosfera modificada como maneira de preservagao, mas ressaltam
que muito depende da qualidade inicial do produto, do quao importante sao as
boas praticas durante todas as etapas do processo, principalmente observar a
temperatura baixa que é preciso existir no armazenamento, logistica e também
na exposigao.

Sabe-se que o processo de corte e descascamento nos alimentos MP,
liberam algumas enzimas que aceleram a degradagao, a polifenol oxidase
& um exemplo, ela causa escurecimento, a lipoxidade que no caso de haver,
degrada os lipideos causando cheiro desagradavel. O processo de maturagao
também é acelerado pela respiragao que aumenta significativamente nestes
processos, por estas razdes, a manutengao da qualidade dos alimentos depende
do conhecimento destes fendmenos, para que se tenha agdes sobre eles a
fim de retardar seus efeitos (RAGAERT et al., 2004; ARAUJO; MACHADO;
CHITARRA, 2009).

O aumento da incidencia de DTA demonstra que, na atualidade,
apesar dos avangos tecnologicos alcancados, este problema ainda ocorre
mundialmente. Esse trabalho teve o objetivo de verificar a se os alimentos MP,
provenientes de um supermercado de uma cidade do interior do Rio Grande
do Sul estavam livres de contaminag@o por Salmonela spp. Para isso, foram feitas
analises microbiologicas em dois vegetais.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo qualitativo exploratorio de amostras de vegetais,
adquiridos em um supermercado de um municipio do interior do Rio Grande
do Sul. Foram analisadas duas amostras de vegetais MP (cenoura e couve).
Os vegetais estavam em uma bandeja de isopor, envolvida por policloreto de
vinila. A embalagem estava integra, os produtos dentro do prazo de validade
e sob refrigeragao apropriada. Os itens foram colocados em uma caixa térmica
e levados imediatamente a um laboratorio de microbiologia da regiao para
serem analisados.

Fez-se a investigacdo da presenca do microrganismo Salmonella spp,
seguindo como parametro a RDC 12/2001 da Ageéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), indicada para este tipo de alimento, no que diz que pra
Salmonella spp: auséncia em 25 gramas de produto. O método utilizado foi
Official Method 2011.03 - Salmonella in a Variety of Food - VIDAS® Salmonella
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(SLM) Easy Salmonella Method / ISSO 6579:2002 (E), Microbiology of food and
animal feeding stuffs - Horizontal method for the detection of Salmonella spp.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ambos os vegetais analisados mostraram auséencia de salmonela spp em
25 gramas dos produtos analisados, estando assim de acordo com a legislacao,
conforme tabela a seguir:

Tabela 1 - Resultados analise microbiologica

. . 2Limite de
. 1Limite de - ,
Ensaio . " s detec¢ao Periodo
. Resultados | Unidade | Tolerancia .
Credenciamento *) Incerteza de | Ensaio M
medigao
M 26 - Pesquisa de
Salmonella em 25 . . 1070772015
Auséncia 25¢g - Auséncia a

g de amostra de 13/07/2015
cenoura
M 26 - Pesquisa de
Salmonella em 25 Ausenei 5 Ausenci 10/07/2015
¢ de amostra de uséncia g - uséncia 13/0 7&1 2ol
couve 107/

Assim a amostra coletada indicou bom nivel qualidade para ser
consumida, no que diz respeito a salmonella spp. Diferente deste trabalho,
ao analisar a qualidade higiénica sanitaria de vegetais MP processados,
comercializados na cidade de Maringa no Parana, verificou-se a presenca de
salmonela spp, os autores citaram a existéncia de contaminagao cruzada através
dos manipuladores, pois o habitat natural deste microrganismo nao sao os
vegetais (ROMANICHEN et al., 2010). Corroborando com estes, o estudo
de Tresseler et al. (2009) mostrou que, durante o processo de preparacao e
comercializa¢ao dos MP que analisaram, houveram falhas no processo de
higienizagao, pois foi observada a presenca de salmonella spp antes e ao final do
processo, perfazendo um total de 12,7 % das amostras coletas improprias para
0 consumo.

Santarém (2012) verificou a presenga de salmonela spp em amostras de
agridao, embora neste trabalho o vegetal nao estivesse na forma MP, ou seja,
ainda deveria ser higienizado antes do consumo, ha de se achar resultado
insatisfatorio, pois o vegetal nao & habitat natural deste microrganismo,
portanto tratava-se de um alimento que foi contaminado possivelmente ainda
na horta por dejetos humanos e de animais.

Frittoli et al. (2015) nao encontraram Salmonela spp nas 20 amostras
analisadas, porém, os autores enfatizam que é necessario um melhor controle
de qualidade destes produtos, pois embora nao houvessem salmonela outros
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microrganismos foram encontrados em 35% das amostras, os tornando
improprios para o consumo.

No trabalho de Smanioto et al. (2009) nao encontraram salmonela spp nas
trinta amostras de vegetais MP que foram utilizadas em seu trabalho, estas
eram comercializadas na regido de Bauru, Sao Paulo. Apesar disso, também
encontraram outros microrganismos patogenos que apontaram deficiéncia no
controle higiénico sanitario.

Alves et al. 2014 encontraram salmonela spp em 2 das 9 amostras
analisadas, estas foram adquiridas na rede de supermercados na cidade do
Rio de Janeiro. Ja em Campinas e regido foram analisadas 180 amostras de
MP, nenhuma delas mostrou presenca de salmonela spp, porém 37,2% destas
estavam improprias para consumo por terem mostrado outros microrganismos
patogenos indicando méa qualidade higienico sanitaria (SANTOS et al., 2010).

Um trabalho um pouco diferente também avaliou a qualidade higienico
sanitaria de MP em diferentes etapas da cadeia, na saida do processamento
minimo, na unidade produtora de refei¢ao e no balcao de exposi¢do pronto
ao consumo, das 35 amostras todas apresentaram auseéncia de salmonela spp,
porém a deficiéncia no controle higiénico sanitario ficou clara devido as altas
contagens de coliformes termotolerantes (KNYCHALA et al., 2010).

Esses resultados comprovam que grande parte do ntmero de
contaminagao dos alimentos pode ocorrer durante o seu processamento e exige
alto cuidado para que sua qualidade e seguridade seja preservada. Embora este
estudo apresente algumas limitagdes, pela baixa representatividade do ntimero
amostral e também pela analise restrita de um tinico microrganismo, no caso
so da samonella spp, os resultados sao importantes para apontar e discutir a
importancia do cuidado com o cultivo e manipulagao desses vegetais para a
satide da populagao em geral. Como visto, a samonella spp vem sendo estudada
junto com outros microrganismos pat’ogenos em diversas pesquisas que tratam
da qualidade higiénico sanitaria de alimentos MP e os resultados téem sido
preocupantes em muitos casos.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo da qualidade dos alimentos se torna indispensavel para
auxiliar na busca da garantia de aumentar a disponibilidade de alimentos
seguros para 0 cConsumo, assim, ao passo que se analisa um alimento que sera
comercializado e consumido pela populagdo em geral, se colabora também com
o cuidado preventivo na satide ptiblica.

Apesar de resultados favoraveis e auséncia de contaminagao por
salmonela spp nas amostras em questao, nosso estudo teve como fator limitante
o nimero baixo de amostras analisadas. Nesse sentido, as realiza¢des de mais
estudos semelhantes, com ntimero amostral mais representativo poderiam
ilustrar melhor o nivel da qualidade higiénico sanitaria dos produtos
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comercializados nesta regiao, os quais poderiam corroborar ou confrontar os
estudos ja realizados em outras regidves do Brasil.
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