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Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica, identificando a presenca
de Salmonella sp. e quantificando o nimero mais provavel de coliformes termotolerantes a
45°C/g em frutas e hortalicas minimamente processadas. Foram realizadas trés coletas de
amostras de couve, abacaxi, melancia e cenoura minimamente processadas, totalizando 42

amostras, sendo 21 de frutas e 21 de hortalicas e raizes, escolhidas aleatoriamente de géndolas
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refrigeradas de 07 supermercados na zona sul da cidade de Macapa e levadas até o laboratério
de microbiologia do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Estado do Amapa —
IEPA. Apds avaliacdo, observou-se que das 21 amostras de frutas analisadas, 5 apresentaram
resultados para coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislacédo, que estabelece
o0 valor méximo de 5x102 NMP/g. Das 9 amostras de hortalicas, 6 exibiram valores superiores
ao estabelecidos pela legislacdo, que é de 102 NMP/g para hortalicas, e das 12 raizes analisadas,
9 encontravam-se acima do ideal para coliformes, que é 103 NMP/g para raizes, tubérculos e
similares. Todas as amostras apresentaram resultados ausentes para Salmonella sp., mostrando-
se dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC. Foi possivel concluir que as amostras de couve,
abacaxi, melancia e cenoura minimamente processadas apresentaram maior concentragao de
coliformes termotolerantes do que os limites estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, da ANVISA, indicando contaminacGes que comprometem a qualidade desses alimentos
e colocam em risco a satide do consumidor.

Palavras-chave: Controle de qualidade; Microbiologia de alimentos; Coliformes.

Abstract

This work aimed to evaluate the microbiological quality, identifying the presence of Salmonella
sp. and quantifying the most likely number of thermotolerant coliforms at 45 °© C / g in
minimally processed fruits and vegetables. Three minimally processed samples of cabbage,
pineapple, watermelon and carrot were collected, totaling 42 samples, 21 of which were from
fruits and 21 from vegetables and roots, chosen randomly from refrigerated gondolas from 07
supermarkets in the southern area of the city of Macapd and taken to the microbiology
laboratory of the Institute of Scientific and Technological Research of the State of Amapa -
IEPA. After evaluation, it was observed that out of the 21 fruit samples analyzed, 5 showed
results for thermotolerant coliforms above what is allowed by the legislation, which establishes
the maximum value of 5x102 NMP / g. Of the 9 vegetable samples, 6 showed values higher
than those established by legislation, which is 102 NMP / g for vegetables, and of the 12 roots
analyzed, 9 were above the ideal for coliforms, which is 103 NMP / g for roots, tubers and the
like. All samples showed absent results for Salmonella sp., Showing themselves within the
standards established by the RDC. It was possible to conclude that the minimally processed
cabbage, pineapple, watermelon and carrot samples showed a higher concentration of
thermotolerant coliforms than the limits established by RDC No. 12, of January 2, 2001, of
ANVISA, indicating contaminations that compromise the quality of these and endanger

consumer health.
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Resumen

Este trabajo tuvo como objetivo evaluar la calidad microbioldgica, identificando la presencia
de Salmonella sp. y cuantificar el nGmero mas probable de coliformes termotolerantes a 45 ° C
/ g en frutas y verduras minimamente procesadas. Se recolectaron tres muestras minimamente
procesadas de repollo, pifia, sandia y zanahoria, totalizando 42 muestras, 21 de las cuales fueron
de frutas y 21 de vegetales y raices, elegidas al azar de géndolas refrigeradas de 07
supermercados en el area sur de la ciudad de Macapa y llevadas a El laboratorio de
microbiologia del Instituto de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica del Estado de Amapa -
IEPA. Después de la evaluacion, se observd que de las 21 muestras de fruta analizadas, 5
mostraron resultados para coliformes termotolerantes por encima de lo permitido por la
legislacion, que establece el valor maximo de 5x102 NMP / g. De las 9 muestras de vegetales,
6 mostraron valores superiores a los establecidos por la legislacion, que es 102 NMP / g para
vegetales, y de las 12 raices analizadas, 9 estaban por encima del ideal para coliformes, que es
103 NMP / g para raices, tubérculos y similares. Todas las muestras mostraron resultados
ausentes para Salmonella sp., Mostrandose dentro de los estandares establecidos por el RDC.
Fue posible concluir que las muestras de repollo, pifia, sandia y zanahoria minimamente
procesadas mostraron una mayor concentracion de coliformes termotolerantes que los limites
establecidos por RDC No. 12, del 2 de enero de 2001, de ANVISA, lo que indica
contaminaciones que comprometen la calidad de estos y poner en peligro la salud del
consumidor.

Palabras clave: Control de calidad; Microbiologia de alimentos; Coliformes.

1. Introducéo

A busca pela adocdo de habitos saudaveis tem justificado uma maior aceitacdo de
alimentos minimamente processados, como frutas e hortaligas, pelo consumidor, e 0 aumento
no numero de estabelecimentos especializados na venda desses géneros (Moretti, 2017).

Atualmente, apesar do alto indice de obesidade e excesso de peso, pesquisas mostram
que a populacdo de Macapa, capital do Amapa4, ja demonstra habitos mais saudaveis. De acordo
com a Pesquisa do Ministério da Saude, de Vigilancia de Fatores de Risco e Protecdo para
Doencas Croénicas por Inquérito Telefonico (Vigitel), realizada em 2017, 23,6% dos habitantes

da capital estdo obesos e 56,8% estdo com excesso de peso. Os indices sdo mais altos do que




Research, Society and Development, v. 9, n. 6, e148963751, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3751

ha dois anos, quando 19,9% eram obesos e 51,6% tinham excesso de peso. Em contrapartida, 0
consumo regular de frutas e hortalicas cresceu 16,3% (de 2008 a 2017), a préatica de atividade
fisica aumentou 133% (de 2009 a 2017) e o consumo de refrigerantes e bebidas agcucaradas
diminuiu 64%, acima da média nacional (Brasil, 2015; Brasil, 2017; Brasil, 2018).

O incentivo a alimentagdo saudavel e balanceada, bem como, a préatica de atividades
fisicas, € uma das prioridades do Governo Federal. O Ministério da Salde adotou
internacionalmente metas para frear o crescimento do excesso de peso e obesidade no pais.
Assumindo o compromisso de deter o crescimento da obesidade na populagéo adulta até 2019,
por meio de politicas intersetoriais de saude, seguranca alimentar e nutricional que dentre outros
objetivos, visa ampliar em no minimo de 17,8% o percentual de adultos que consomem frutas
e hortalicas regularmente até 2019 (Brasil, 2018).

O mercado de processamento minimo de frutas e hortalicas encontra-se em expansao, e
esse crescimento chama cada vez mais aten¢do de consumidores que buscam praticidade e
conveniéncia. As frutas e hortalicas sdo consideradas alimentos minimamente processados
(MP) quando sofrem alterac6es fisicas que incluem lavagem, descascamento, corte em rodelas,
cubos ou outras fragmentacdes, frescor, e isencdo de partes ndo comestiveis (Santos, 2014;
Palharini, Mursini & Pereira, 2012).

Os MP estdo disponiveis no mercado desde a década de 30, periodo no qual as saladas
embaladas podiam ser encontradas em mercados prontas para consumo. Entretanto, foi na
década de 50, nos Estados Unidos da América (EUA) que a comercializagcdo comegou a crescer,
devido ao surgimento de redes de alimentagdo rapida (“fast food”). Na época que os MP
passaram fazer parte da industria, ndo havia embasamento cientifico como nos dias de hoje.
Somente na década de 70 foi introduzido no Brasil o processamento minimo de frutas e
hortaligas, junto com a chegada das redes de “fast food”, em que as técnicas usadas no Brasil
eram copiadas de outros paises, sendo iniciadas apenas a partir dos anos 90 pesquisas para
melhoramento dessa tecnologia (Moretti, 2017).

A realidade das industrias brasileiras aponta para algumas inadequacdes quanto a
instalagOes, controles de processos e sistemas de gestdo de seguranca de alimentos,-que podem
representar riscos a saude dos consumidores (Silveira, 2016). No Brasil, a Agéncia de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), comenta os padrfes microbiologicos para alimentos na
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 12, de 02 de janeiro de 20019, na qual frutas e
hortalicas MP estdo inseridas no grupo de frutas, produtos de frutas e similares, na alinea de
produtos frescos, "in natura”, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas)

sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto, restringindo sua qualidade
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microbioldgica a Coliformes a 45°C e Salmonella sp. (Brasil, 2011).

Isso por que, alguns microrganismos patogénicos podem ser resistentes a ambientes
acido e a temperaturas negativas, o que aumenta a exposi¢cdo do individuo a infeccdes e
intoxicacbes alimentares. Como por exemplos classicos, citam-se a Salmonella sp. e
Escherichia coli que representam as principais causas de surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) no mundo e podem estar presentes nas frutas e hortalicas ou derivados
(Santini, 2017).

Considerando que a seguranca e controle de qualidade dos alimentos tém se tornado
alvo de interesse pela comunidade em geral, e de muitos estudos no Amapé (Jesus et al., 2018;
Silva-Junior et al., 2018; Nascimento et al., 2019; Souza & Souza, 2019; Souza, Souza &
Mendes, 2020; Souza et al., 2020a; Souza et al., 2020b). O objetivo deste trabalho foi
quantificar o nimero mais provavel de coliformes termotolerantes e identificar a presenca de
Salmonella sp. em frutas e hortaligas minimamente processadas in natura, comercializadas em

supermercados da cidade de Macapéa — AP.

2. Metodologia

Este trabalho foi realizado no laboratério de Microbiologia do Nucleo de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Pesquisa Cientifica e Tecnoldgica do Estado do Amapa
(IEPA).

Foram realizadas trés coletas de cada amostra, de abacaxi, melancia, couve e cenoura
minimamente processadas (Figura 1) escolhidas aleatoriamente de balcdes refrigerados (Figura
2) de sete supermercados localizados em diferentes pontos da cidade de Macapa durante 0s
meses de agosto a novembro de 2018. O tamanho amostral foi calculado com o Software

Epilnfo 7.2.2.6, considerando a frequéncia de 100%, erro B de 20 % ¢ erro o. = 0,01.
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Figura 1. Localizagdo dos supermercados selecionados para a coleta de amostras na cidade de
Macapéa — Amapa.
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Fonte: Propria, Macapé (2020).

Figura 2. Formas de apresentacdo frutas e hortalicas MP, em supermercados escolhidos

aleatoriamente na zona sul da cidade de Macapa — Amapa.

Fonte: Prépria, Macapé (2020).

Todas as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas, com a presenca de gelo
seco, até o laboratdrio de microbiologia do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do

Estado do Amapa — IEPA, e mantidas & 7°C por no maximo 12 horas antes do inicio das

analises.
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Para a analise de auséncia/presenca de Salmonella sp. foi sequida as orientacGes de Silva
etal. (2010), foi homogeneizado uma porco de 25 g da amostra em 225 mL de Agua Peptonada
Tamponada (BPW), que foi incubado a 37+1°C/18+2h. O frasco de pre-enriquecimento (BPW)
foi agitado cuidadosamente em seguida transferido 0,1 mL para 10mL de Caldo Rappaport-
Vassilidis Soja (RVS), e 1ml de Caldo Tetrationato Muller Kauffmann Novobiocina (MKTTn).
Foi incubado o caldo RVS a 41,5+1°/24+3h e o Caldo MKTTn a 37+1°C/24+3h. Em caso
positivo, de cada cultura em RVS, foram estriadas uma algada (estria de esgotamento) em Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e uma algada em um segundo meio de livre escolha do
laboratério.

Em seguida esse procedimento foi repetido com o Caldo MKTTn e incubadas as placas
de XLD invertidas, a 37£1°C/24+3h. Apos o periodo de incubacéo, foi verificado se houve o
desenvolvimento de col6nias tipicas de Salmonella sp. nos meios de plagueamento diferencial.
No Agar XLD as colbnias de tipicas sdo cor de rosa escuro, com centro preto e uma zona
avermelhada levemente transparente em redor. Cepas de Salmonella H>S fortemente positivas
podem produzir col6nias com centro preto grande e brilhante, ou mesmo inteiramente pretas.
Cepas de Salmonella lactose positivas produzem col6nias amarelas com ou sem centro preto.
No segundo meio de plaqueamento, foram seguidas as orienta¢6es do fabricante para verificar
as caracteristicas tipicas das col6nias de Salmonella sp., entretanto as placas inoculadas ndo
apresentaram crescimento, e as analises para Salmonella sp. foram encerradas nesta etapa. Em
caso positivo, as analises prosseguiriam com purificacdo das coldnias e posterior confirmacao
bioquimica e soroldgica.

Para a quantificacdo de coliformes termotolerantes, foram pesadas 25g de cada amostra,
selecionadas trés diluicdes adequadas e inoculadas uma série de trés tubos de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) por dilui¢do, adicionando 1ml da dilui¢cdo por tubo com 9 mL de LST.
Os tubos de LST foram incubados a 37+1°C / 24+2h e observados se houve o crescimento com
producédo de gas. Para os casos positivos (crescimento e producdo de gas), foram reincubados
até completar 48+2h e repetida a leitura, passando para os itens subsequentes em caso de
crescimento com producéo de gés.

A partir dos tubos de LST com produgdo de gés, foi transferido uma algada bem
carregada de cada cultura para tubos de Caldo Escherichia coli (EC), onde foram incubados
por 24+2h em banho-maria, e observados se houve o crescimento com producéo de gas. Para
0s casos negativos (crescimento e/ ou producéo de gas), foram reincubados até completar 48+2h
e repetida a leitura. Para contagem de coliformes presuntiva de termotolerantes, foram anotados

0s numeros de tubos rosqueaveis com Caldo EC, com teste de indol positivo, avaliacdo de
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crescimento de gas nos tubos de Duran invertido, e determinado o NUumero Mais Provéavel
(NMP)/g conforme a tabela de NMP10.

3. Resultados e Discussao

Apos andlise, foram verificados que das 21 amostras de frutas comercializadas nos sete
supermercados da cidade de Macap4, 19 estavam positivas para o crescimento de coliformes a
45°C/g, porém, 5 delas estavam fora do padrdo, que segundo a RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001 ¢é de 5x102 NMP/g para frutas (Brasil, 2001). Em percentuais, os resultados mostraram
que das 21 frutas provenientes dos sete supermercados 90,48% apresentaram resultados
positivos e 23,80% se mostraram fora do padrédo estabelecido pela legislacdo, com contagens

que variaram entre < 3 a >1,1x103 NMP/g como representado na Tabela 1 a seguir.
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Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de frutas MP comercializadas em

supermercados da cidade de Macapéa — AP.

CcT
Frutas MP Amostras Salmonella sp.
(NMP/g)
; <3
Supermercado 1 <3 Ausente
3
3,6
; 2,9x10?
Supermercado 2 3 2,9x10? Ausente
1,1x103
; 2x10
Supermercado 3 3 2,8x10 Ausente
1,1x103
; >1,1x103
Supermercado 4 3 2,4x10? Ausente
3,6x10
1
5 9,2
Supermercado 5 3 2x10 Ausente
2,9x10?
; 2,9x10
Supermercado 6 3 1,4x10 Ausente
>1,1x103
1 >1,1x103
Supermercado 7 2 4,6x10? Ausente
3 1,1x103
Padrio - 5x102 Ausente

Fonte: Prépria, Macapé (2020).

Para avaliacdo dos resultados de hortalicas, apesar das andlises terem sido avaliadas

como um todo, as mesmas foram divididas em raizes, tubérculos e similares em virtude da

normativa que estabelece padrées diferentes para cada uma delas, onde, entre as hortalicas, das
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9 amostras analisadas todas se mostraram positivas para coliformes termotolerantes a 45°C/g,

e entre elas, 6 amostras apresentaram resultados fora dos padrdes estabelecidos pela RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA que € de 102 NMP/g para hortalicas (Brasil, 2001).

Para raizes tubérculos e similares das 12 amostras avaliadas, todas se mostraram

positivas, porém 9 apresentaram resultados fora dos padrdes estabelecidos para essa categoria

que é de 103 NMP/g respectivamente como representado nas tabelas 2 a seguir.

Tabela 2. Resultados das andlises microbioldgicas de hortalicas, raizes e tubérculos MP

comercializadas em supermercados da cidade de Macapa — AP.

CcT
Hortaligas MP Amostras Salmonella sp.
(NMP/g)
1 1,4x10
Supermercado 1 2 4,6x10? Ausente
3 >1,1x103
1 2,9x10?
Supermercado 2 2 2,3x10 Ausente
3 2,9x10?
1 1,1x103
Supermercado 3 2 2,9x10? Ausente
3 3,6x10
Padrido - 10? Ausente
1 3,6x10
Supermercado 4 2 >1,1x103 Ausente
3 >1,1x103
1 >1,1x103
Supermercado 5 2 >1,1x103 Ausente
3 >1,1x103
1 >1,1x103
Supermercado 6 2 2,9x10? Ausente
3 3,5x10
1 >1,1x103
Supermercado 7 2 >1,1x103 Ausente
3 >1,1x103
Padrio - 103 Ausente

Fonte: Propria, Macapé (2020).
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Em percentuais, os resultados mostraram que das 9 hortalicas avaliadas 100%
apresentaram resultados positivos para coliformes, onde, 66,67% estavam fora do padrdo
estabelecido pela legislacéo, assim como das 12 raizes avaliadas 100% apresentaram resultados
positivos e entre elas 75% estavam fora do padrao estabelecido com contagens que variaram
entre 1,4x10 a >1,1x10% NMP/g. Para Salmonella sp. as amostras de frutas, hortalicas e raizes
apresentaram resultados ausentes, mostrando-se dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC

Analisando os dados expostos, é possivel notar que as hortalicas e raizes apresentaram
maior contaminacdo se comparadas com as amostras de frutas, esse resultado mostrou-se
contraditorio em um primeiro impacto pois sabe-se que assim como afirma Bastos (2006), frutas
e vegetais minimamente processados a exemplo de abacaxi e melancia avaliadas neste estudo,
possuem alto teor de pH e atividade de agua, e sdo altamente pereciveis quando ndo séo
submetidos a processos de preservacdo, o que os leva a indesejaveis mudancas bioldgicas e
bioquimicas, pois, 0 excesso de &agua no produto acondicionado facilita o rapido
desenvolvimento de microrganismos deterioradores, principalmente na interface do filme
utilizado na embalagem. Além disso, para frutas o procedimento de centrifugacédo indicada para
a reducdo do teor de agua livre ndo é aconselhavel, por proporcionar injdrias mecanicas,
reduzindo, assim, a qualidade do produto final.

A solucdo dada por Bastos (2006) para a ndo realizacdo desse procedimento e maior
controle microbiol6gico das frutas, baseia-se na utilizacdo de baixas temperaturas para
preservacdo da qualidade desses produtos, haja vista que armazenamento a frio retarda alguns
processos bioquimicos. Em adicdo as etapas de sanitizacdo, descascamento, corte e enxague,
durante o processamento minimo de frutas, devem-se selecionar a embalagem ideal de acordo
com as caracteristicas das frutas, armazenar em temperaturas entre 4° C e 7° C e adotar as boas
praticas de fabricacao.

Por esse motivo, a maior contaminacdo das hortalicas e raizes avaliadas neste estudo
pode ser explicada pelo fato de que a cenoura é uma raiz que tem plantio debaixo da terra, sendo
este altamente impréprio do ponto de vista microbioldgico.

Nisso evidencia-se que a falta de cuidados na hora da manipulagéo, avaliadas nesse
estudo como acima dos padrdes para 75% das amostras, implica em grande probabilidade de
contaminacéo, sobretudo por préaticas sanitarias precarias antes do corte.

Vale salientar que as frutas por serem envolvidas por cascas intactas, possuem uma
barreira natural que reduz o contato da polpa com a carga microbiana externa e do solo
propriamente dito, o que contribui para a redugéo de eventos de contaminagdo que nédo sejam

desencadeados pela manipulacdo inadequada.
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Diante disto, a sanitizagdo com concentra¢cdes adequadas por parte das inddstrias,
supermercados e consumidores mostrou-se de extrema importancia pois, assim como a pesquisa
realizada por Vitorino et al. (2013), sobre a eficiéncia de sanitizantes no controle microbiano
da couve MP, adquiridas no comércio local da cidade de Rio Verde - GO, onde as mesmas
mantiveram os niveis de termotolerantes abaixo do limite permitido pela legislacdo apds a
sanitizacdo com imersdo em hipoclorito de sédio a 200 ppm por 10 minutos em todos os tempos
de analise.

Alguns autores obtiveram valores semelhantes aos encontrados neste estudo, como Lins
et al. (2015) que avaliaram 4 amostras de frutas MP servidas em uma Unidade de Alimentacéo
e Nutricdo de um municipio da Regi&o do Cariri do Estado do Ceara e encontraram todas elas
com contagem média >2,4x10° NMP/g, para Coliformes Totais e termotolerantes, assim como
auséncia de Salmonella sp. onde foram coletadas 4 amostras de frutas (abacaxi, meldo, maméao
e melancia). Assim como Fonseca (2009), que ao analisar 3 amostras de couve picada
comercializadas em supermercados do Distrito Federal detectou todas as amostras com a
presenca de coliformes a 45°C acima do limite maximo tolerado.

Das 100 amostras analisadas de frutos MP comercializados em supermercados da cidade
de Fortaleza por Pinheiro et al. (2005) dentre eles meldo, mamao e abacaxi, 25 (25%), estavam
contaminadas com Salmonella sp. e 28 (28%), apresentavam coliformes termotolerantes em
valores superiores a 5,0 x 102 NMP/g, indicando que 43 amostras estavam improprias para o
consumo humano conforme a RDC n° 12 (Brasil, 2001). A amostra de maméao formosa MP
analisada apresentou a incidéncia de coliformes totais de <3 NMP/g a 2,4x106 NMP/g e
coliformes termotolerantes foi <3 NMP/g a 2,3x10% NMP/g. Das 20 amostras de abacaxi MP
analisadas, foram constatadas a presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes com
valores entre <3 NMP/g a 2,4x103 NMP/g, o que nos mostra resultados semelhantes aos deste
estudo por também estarem acima dos limites estabelecidos.

Cenci (2011) destaca que além da embalagem, a variacdo de temperatura superior a
faixa recomendada durante a estocagem, distribuicdo e a comercializacdo é um problema grave
nos produtos minimamente processados, iSSO ocorre porgue acontece o aumento da taxa de
respiracéo dos vegetais, alterando a atmosfera otimizada para a conservagdo do produto. Nos
casos mais criticos onde todo o oxigénio € consumido, ocorre anaerobiose (auséncia de
oxigénio), o que possibilita o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, representando
um risco a saude do consumidor. As preocupacdes relacionadas aos alimentos minimamente
processados incluem: cuidados no transporte o que inclui formas de transporte e armazenagem,

higiene pessoal, higiene ambiental, higiene dos alimentos, variacdes na qualidade e “vida de
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prateleira”, necessidade de um controle rigido de temperatura, sanitizacdo -eficiente,
manutencdo da qualidade do produto e da embalagem, em relagdo ao sabor, aroma e ao valor
nutricional.

Pdde-se observar que em uma embalagem contendo cenoura MP estava repleta de ar o
que se torna incoerente (Figura 3), j& que como descrito na etiqueta afixada na embalagem o
alimento deveria estar embalado a vacuo (livre de ar) o que aumentaria a vida Gtil das cenouras
aumentando seu tempo de prateleira e consequentemente o menor risco de contaminacgdo ao
consumidor final. A exposicdo dessa embalagem nas prateleiras demonstra a falta do
gerenciamento de qualidade no &mbito das embalagens dos MP, pois como suposto essa
amostra do supermercado 6 na categoria de raizes n° 1 se mostrou fora dos padrbes
estabelecidos pela RDC (Brasil, 2001).

Segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Anvisa, boas praticas de
fabricacdo séo os procedimentos que devem ser adotados para que um alimento tenha sua
qualidade higiénico-sanitaria assegurada (Brasil, 2004). Sabe-se que a maioria dos surtos de
DTA se desenvolve por falhas no processo produtivo, tais como manipulacdo inadequada, ma
utilizacdo da temperatura de preparo e conservacdo dos alimentos, contaminagcdo cruzada,
limpeza inadequada dos equipamentos e utensilios, deficiéncia na higiene pessoal dos
manipuladores que sdo 0s responsaveis por sanitizar, cortar, lavar, embalar e armazenar. Neste
contexto, a implantacéo de um sistema de garantia de qualidade em unidades que comercializam
0s MP é imprescindivel, uma vez que o alimento esta sujeito a diversas fontes de contaminagao
microbiana ao longo do seu cultivo e processamento. Assim, uma das formas de se obter alto
padrdo de qualidade dos alimentos € a implantacdo das BPF, com o objetivo de garantir as

condic@es higiénico-sanitarias do alimento.

Figura 3. Embalagem a vacuo de cenoura minimamente processada comercializada em

supermercado.

Fonte: Prépria, Macapé (2020).
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Ferreira (2003), afirma que mesmo a mais rigorosa lavagem das maos néo garante que
as mesmas fiquem livres de microrganismos. Entretanto, o primeiro requisito da higiene pessoal
é que os manipuladores de alimentos higienizem suas maos rigorosamente com sabao, um
antisséptico e agua morna pelo menos antes de comecgarem o trabalho e apds manipularem
alimentos contaminados e/ou usarem as instalacfes sanitarias.

Uma pesquisa realizada por Santos (2014), em agroindustrias de MP no Distrito Federal,
mostrou a dificuldade encontrada pelas agroindustrias analisadas em atender todos os aspectos
de BPF exigidos pela legislacdo. O estudo mostrou, que de quatro agroindustrias avaliadas trés
apresentaram 19 ndo conformidades superiores a 25%, mostrando-se fora dos parametros
estabelecidos pela legislagdo para BPF da Anvisa. Os problemas enfrentados pelas empresas
alimenticias em questdo foram: praticas inadequadas de manipulacdo e armazenamento dos
produtos alimenticios, higiene precéria, acesso limitado a agua potavel de boa qualidade, méa
qualidade das matérias-primas, localizagdo inadequada da empresa, instalaces
subdimensionadas, equipamentos antigos e de dificil higienizacdo, recursos financeiros
escassos, problemas de destinacdo dos residuos e de ataques de pragas.

Esses resultados mostram-se relevantes para este estudo, pois ddo aval para a
confirmacéo da necessidade de maiores incentivos e contratagdo ou apoio de profissionais da
area capazes de auxiliar nesta tarefa, para uma correta implementacdo das BPF seguida do
APPCC, visando controlar os perigos que possam ocorrer em todas as etapas da cadeia
produtiva, para que esses alimentos ndo cheguem ao consumidor final contaminados afim de
evitar danos a salude do mesmo, pois, ao observar os resultados deste trabalho fica claro que
essas BPF também ndo estdo sendo cumpridas nos estabelecimentos avaliados na cidade de

Macapa.

4. Considerac0es Finais

Conclui-se que 90,48% das frutas, 100% das hortalicas e raizes analisadas, apresentaram
contaminac&o por coliformes termotolerantes. Apesar disso, as 42 amostras de frutas, hortaligas
e raizes, apresentaram resultados ausentes para Salmonella sp. Nesse contexto, o percentual de
amostras fora do padréo estabelecido pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA
foi de 23,80% para frutas, 66,67% para hortalicas e 75% para raizes. A presenca de
microrganismos como coliformes termotolerantes acima dos niveis aceitaveis pela legislacéao,
torna essas frutas e hortalicas impréprias para 0 consumo.

Os resultados deste trabalho sugerem a necessidade da aplicacdo das boas préaticas de
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fabricacdo pelos estabelecimentos produtores e um controle rigoroso nessas etapas,
especialmente nos processos de sanitizagdo dos minimamente processados, pois contribui na
prevencdo de doencas transmitidas por alimentos, que podem causar diversas alteracGes
fisioldgicas no organismo, assim como uma efetiva fiscalizacdo pela Vigilancia Sanitaria, para
assegurar um produto saudavel e seguro ao consumidor.

Logo, sugere-se 0 uso de sanitizantes eficazes na reducdo da carga microbiana, portanto,
se faz essencial mais pesquisas voltadas a sanitizacdo caseira, para oferecer ao consumidor
métodos seguros de sanitizacdo, assim como a necessidade do controle de qualidade por parte
dos estabelecimentos que devem investir em treinamentos aos profissionais com o objetivo de
que eles se adequem &s boas préticas de fabricacdo, sugere-se também a implementagdo de
sistemas preventivos de analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC, para

assegurar um produto saudavel e seguro ao consumidor.

Agradecimentos

Os pesquisadores agradecem ao Instituto Pesquisa Cientifica e Tecnologica do Estado

do Amapa (IEPA) pela disponibilidade de infraestrutura e apoio.

Referéncias

Bastos, M.S.R. (2006). Frutas minimamente processadas: aspectos de qualidade e Seguranca.
Embrapa Agroindustria Tropical. [Internet]. Fortaleza, CE. 29 p. Disponivel em:<
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/frutasminimamenteprocessadas_000fdejd
97n02wx5e00a2ndxyb8wg7wl.pdf>. Acesso em: 07 dez. 2019.

Brasil. (2001). Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Aprova o Regulamento Técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos. Resolu¢cdo — RDC n°12, 2 jan. 2001. Diério Oficial
da Unido. Disponivel em:<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/
RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-740a0400829b>. Acesso em: 19 de Jun. 20109.

Brasil. (2004). Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo. Resolu¢do RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004. Diario Oficial da Unido. Disponivel em: <
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%25830

15




Research, Society and Development, v. 9, n. 6, e148963751, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3751

RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/237014
96-925d-4d4d-99aa-9d479b316¢c4b>. Acesso em: 15 de Jan. 2020.

Brasil. (2015). Ministério da Saude — Secretaria de Vigilancia em Saude. Vigitel Brasil 2014:
vigilancia de fatores de risco e protecdo para doengas crénicas por inquérito telefonico. Brasilia:
Ministério da Saude. Disponivel em: <http://bvsms.saude.gov.br/bvs

/publicacoes/vigitel _brasil_2014.pdf>. Acesso em: 01 out. 2019.

Brasil. (2017). Ministério da Saide — Secretaria de Vigilancia em Saude. Vigitel Brasil 2016:
vigilancia de fatores de risco e protecdo para doencas crénicas por inquérito telefénico. Brasilia:
Ministério da Saude. Disponivel em:<http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/
marco/02/vigitel-brasil-2016.pdf >. Acesso em: 30 set. 2019.

Brasil. (2018). Ministério da Saude. Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil.
[Internet]. Disponivel em: <http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/julho/02/
Apresentacao-Surtos-DTA-Junho-2018.pdf>. Acesso em: 14 de Nov. 2019.

Cenci, S.A. (2011). Processamento minimo de frutas e hortalicas: Tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro (RJ): Embrapa Agroindustria de Alimentos. 144 p.
Disponivel em: <https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83610/1/Livro-
Processamento-Minimo.pdf>. Acesso em: 08 jun. 2020.

Ferreira, S. D. (2003). Vegetais minimamente processados: Centralizagdo do Pré-Preparo por
uma Empresa de Refei¢fes Industriais. 68 p. Monografia (especializacdo) — Universidade de

Brasilia. Centro de Exceléncia em Turismo. Brasilia. 2003.

Fonseca, F. G. (2009). Perfil da contaminacdo de hortalicas minimamente processadas
comercializadas no Distrito Federal. 34 p. Monografia (especializagdo) — Universidade de

Brasilia. Centro de Exceléncia em Turismo. Brasilia.

Jesus, L.M.S., Brito, R.S., Nascimento, J.F., Vieira, T.R., Soares, N.R.M. & Silva Junior,
A.C.S. (2018). Avaliagdo microbioldgica do agai comercializado no bairro Santa Rita, Macapa-
Amapa. Revista Arquivos Cientificos (IMMES), 1(2), 21-27.

16



http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/

Research, Society and Development, v. 9, n. 6, e148963751, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3751

Lins, A. D. F., Lisb6a, C. G. C., Moraes, M. S., Sampaio, A. C. F. & Quirino, D. J. G. (2015).
Analise microbiologica de frutas minimamente processadas servidas em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo. Artigo Cientifico. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel, 10(4),22-25.

Moretti, C.L. (2017) Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. [Internet].
Brasilia, DF: Embrapa. 531 p., Disponivel em: https://www.sisbin.ufop.br/novoportal/wp-
content/uploads/2015/03/Manual-de-Processamento-Minimo-de-Frutas-e-Hortalicas.pdf.
Acesso em 17 de jan. 2020.

Nascimento, J.F., Barroso, B.S., Costa, A.L.P. & Silva Janior, A.C.S. (2019). Avaliacédo
microbiolégica do Apaiari, Astronotus ocellatus (Agassiz, 1729) (Pisces, Cichlidae)
comercializados na Feira do Pescado, Macapa-Amapa. Biota Amazonia, 9(2), 47-50.

Palharini, M. C. A., Mursini, J. A. & Pereira, A. R. S. (2012). Processamento minimo de
maracuja. Pesquisa e Tecnologia, 9(2), 1-4.

Pinheiro, N. M. S., Figueiredo, E. A. T., Figueiredo, R. W., Maia, G. A. & Souza, P. H. M.
(2005). Avaliacdo da Qualidade Microbiologica de Frutos Minimamente Processados
Comercializados em Supermercados de Fortaleza. Revista Brasileira de Fruticultura, 27(1),
153-156.

Santini, T. P. J. (2017). Salmonella sp. e Escherichia coli patogénica em polpas de frutas
congeladas e frutas minimamente processadas: ocorréncia e susceptibilidade aos agentes
antimicrobianos. Campinas, SP: Dissertagdo (mestrado) — Universidade Estadual de Campinas,
Faculdade de Engenharia de Alimentos.

Santos V. L. (2014). Avaliacéo das Boas Préticas de Fabricacdo em agroindustrias do Distrito

Federal — DF. 22 p. Monografia (Graduacdo em Nutricdo) - Universidade de Brasilia.
Faculdade de Ciéncias da Saude, Departamento de Nutricdo. 2014.

17




Research, Society and Development, v. 9, n. 6, e148963751, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3751

Santos, V.L. (2014). Avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacédo em agroindustrias do Distrito
Federal — DF. Monografia (Graduagdo em Nutrigdo) - Universidade de Brasilia. Faculdade de

Ciéncias da Saude, Departamento de Nutri¢do. p. 22.

Silva Junior, A.C.S., Nascimento, J.F., Tostes, E.S.L.& Silva, A.S.S. (2018). Analises
microbioldgicas de carne bovina moida comercializada em supermercados em Macapa, Amapa.
PubVet, 12(10), 1-7.

Silva, N., Junqueira, V. C. A., Silveira, N. F. A., Taniwaki, M. H., Santos, R. F. S. & Gomes,
R. A.R. (2010). Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 42 Edic&o.

Silveira, J. B. (2016). Investigacdo de Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos em
Indistrias de Vegetais Minimamente Processados do Rio Grande do Sul: Embasamento e
Proposta de uma Legislacédo para o0 Segmento. Tese (Doutorado) - Universidade Federal do Rio

Grande do Sul, Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Souza, A. C. S,, Souza, J. F. & Mendes, I. G. (2020). Avaliacdo microbioldgica de polpas
congeladas de frutas comercializadas em feiras publicas da cidade de Macapa, Amapa.
Research, Society and Development, 9(2), 1-10, €191922152.

Souza, A.C.F. & Souza, J.F. (2019). Avaliacdo microbioldgica da dgua de coco-verde (Cocos
nucifera L.) comercializada nos quiosques da Praca do Coco, Cidade de Macapa-Amapa. Biota
Amazobnia, 9(3), 57-58.

Souza, A.C.F., Soares, N.R.M, Paiva, A.D.C. Souza, J.F. & Mendes, J.T.R. (2020). Avaliacado
microscopica e microbiolégica de farinhas de mandioca, Manihot esculenta Crantz,
comercializadas nas feiras do Produtor e do Agricultor na cidade de Macapa, Amapa. Journal

of Biology & Pharmacy and Agricultural Management, 16(2), 122-136.
Souza, A.C.F., Viana, D.C., Souza, J.F. & Costa, A.L.P. (2020). Analises fisico-quimicas e

microbioldgicas da carne moida comercializada em acougues de trés bairros da Zona Sul de

Macapéa — Amapa. Research, Society and Development, 9(3), 182932708.

18




Research, Society and Development, v. 9, n. 6, e148963751, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3751

Vitorino, L. C., Oliveira, K. B., Moura, L. C. & Furtado, D. C. (2013). Eficiéncia de sanitizantes
no controle microbiano da couve (Brassica oleracea L.) minimamente processada, em funcéo

do tempo de armazenamento. Enciclopédia Biosfera, 9(16), 965-978.

Porcentagem de contribuic¢éo de cada autor no manuscrito
Antonio Carlos Freitas Souza — 25%
Adriana Tavares de Almeida — 25%
Maria Josinéia Lima Marques — 25%
Jaqueline Freitas Souza — 25%

19




