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Resumo

A busca por praticidade no preparo das refeicbes tem se tornado uma tendéncia na sociedade
brasileira. Com a crescente demanda, a comercializacdo de produtos minimamente processados, como
as saladas prontas para consumo, demostra um aumento significativo no mercado. Entretanto, os riscos
associados a saude do consumidor final devem ser investigados por conta da possivel contaminacao
durante o preparo desses alimentos. Neste estudo, foi avaliado o teor de coliformes totais e de
Escherichia coli presentes em uma salada pronta para consumo que foi adquirida em um mercado do
municipio de Alegre, localizado na regido do Caparaé Capixaba, Brasil. Os resultados obtidos indicaram
a presencga significativa de coliformes totais e E. coli (NMP/mL >1100), ultrapassando os limites
inferidos pela legislagéo brasileira. Os resultados apontam que o produto comercializado se encontra
impréprio para consumo humano e esse desvio de qualidade representa um risco a salde dos
consumidores.

Palavras-chave: Contaminacdo alimentar. Microbiologia de alimentos. Produto minimamente
processado.

Area do Conhecimento: Ciéncias Bioldgicas - Microbiologia
Introducéo

No cenario contemporaneo, marcado pela rapidez do dia a dia e pela exigéncia crescente por
solugbes préticas, percebe-se um aumento significativo no niumero de consumidores que preferem
adquirir alimentos pré-cortados, descascados e prontos para 0 consumo, ao invés de preparar suas
refeicdes com ingredientes frescos e in natura (Amorim, 2011).

Contudo, os profissionais da area de alimentagdo expressam preocupacdes notaveis em relacdo a
diversos problemas, incluindo a seguranca alimentar, que pode ser comprometida pelo aumento do
tempo de exposicdo a temperaturas inadequadas, além da insuficiéncia na educacéo alimentar dos
consumidores (Coelho et al., 2010). O controle rigoroso dos manipuladores de alimentos é um
componente crucial, uma vez que individuos doentes ou assintomaticos podem ser responsaveis por
até 26% dos surtos de doengas bacterianas transmitidas por meio dos alimentos. Esse risco é
equiparado a contaminagdo ocasionada por equipamentos e utensilios que ndo foram devidamente
higienizados (Coelho et al., 2010).

Esses produtos podem conter microrganismos que representam sérios riscos a salde publica,
resultando também em consideraveis perdas econdmicas. As sindromes decorrentes da ingestao de
alimentos contaminados sdo denominadas Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) ou Doencas
Veiculadas por Alimentos (DVA) (Queiroz, 2016). Dor abdominal, ndusea, vomitos, diarreia e febre séo
0s sintomas mais comuns de DTA ou DVA. Os sintomas podem durar de algumas horas a mais de
cinco dias, dependendo do estado fisico do paciente, do tipo de microrganismo ou toxina ingerido e da
quantidade de alimentos consumidos (Welker et al., 2010).
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Dentre os principais agentes etiolégicos relacionados a essas enfermidades, destacam-se
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Salmonella spp., entre outros (Oliveira
et al., 2010).

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica de
coliformes em alimento minimamente processado durante as aulas praticas da disciplina de
Microbiologia de Alimentos ofertada pelo curso superior em Farmacia, da Universidade Federal do
Espirito Santo campus Alegre.

Metodologia

Para realizacdo do trabalho foram utilizados tubos de ensaio contendo caldo LST (Lauril Sulfato
Triptose), caldo BVB (Bile Verde Brilhante), caldo EC (E. coli), frasco contendo 225 mL de solugéo
diluente (dgua peptonada a 1%) e tubos de ensaio contendo 9 mL da mesma solucdo. Os materiais
foram previamente preparados no laboratério de Analises Clinicas, do Centro de Ciéncias Exatas,
Naturais e da Salde (CCENS), da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES). A amostra utilizada
para a andlise foi uma salada minimamente processada composta por tomate, alface, repolho e
cenoura, obtida em um supermercado da cidade de Alegre, Espirito Santo.

Com o auxilio de algodéo e alcool 70%, a embalagem da amostra foi brevemente desinfetada e em
seguida homogeneizada, com o objetivo de se obter uma amostra representativa O saco esterilizado
foi aberto dentro da zona de esterilidade e adicionado a ele 25 g da amostra. Posteriormente, a aliquota
pesada foi adicionada em 225 mL de solucdo diluente de 4gua peptonada a 1%, correspondendo a
diluicdo 101. Apds, com auxilio de uma micropipeta, uma aliquota de 1 mL da dilui¢éo 10 foi transferida
para um tubo contendo 9 mL do diluente (diluigdo 10-?). As diluicdes seriadas foram realizadas até a
obtencéo da diluicdo correspondente a 10-3 que sequencialmente foram posicionadas sobre o vortex
sob agitagcéo por 10 segundos (Figura 1 e 2).

Para execucéo do teste presuntivo para a enumeragédo de coliformes em alimentos, foram pipetados
em ftriplicata a aliquota de 1 mL de cada uma das diluigbes preparadas anteriormente. Os tubos foram
inoculados correspondendo a 10-1, 10-2 e 10-3, respectivamente, em tubos com caldo LST (Lauril
Sulfato Triptose), juntamente com tubos de Durhan invertidos.

Finalmente, as amostras foram identificadas e incubadas a uma temperatura de 36 + 2 °C por um
periodo de 24 horas em estufa bacteriolégica. Apés esse periodo, foi retirado uma aliquota de 1 mL
das amostras que demonstraram turbidez e presenca de gas nos tubos de Durham e posteriormente
depositados em tubos contendo caldo BVB (Bile Verde Brilhante) e caldo EC (Escherichia coli), a fim
de detectar a presencga de coliformes. Os valores obtidos em cada uma das analises foram comparados
com a tabela de Numero Mais Provavel (NMP) para as diluiges seriadas de trés tubos. Os resultados
foram expressos como NMP presuntivo de coliformes por mililitro. A escolha dessa metodologia se
justifica pela sua eficacia em detectar a presenga de microrganismos indicadores de contaminacéo,
que podem comprometer a seguranca alimentar desse tipo de produto. Ao identificar e quantificar esses
coliformes, o estudo busca contribuir para a avaliacdo da qualidade microbioldgica das saladas prontas
para consumo.

Figura 1 — Esquema representativo dos procedimentos obtidos no experimento
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Fonte: Os autores (2024).
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Fonte: Os autores (2024).

Resultados

Apo6s o periodo de 24h de incubacdao, foi observado o turvamento e a formac&o de gases no interior
dos tubos de Durhan em todos os 9 tubos de ensaio contendo caldo LST que foram utilizados,
representando a presenca de coliformes totais em todas as diluicdes realizadas (Figura 2).

Figura 2 — Tubos de ensaio com_galdo LST apoés 24h de incubacéao
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Fonte: Os autores (2024).

Com a confirmacao presuntiva de coliformes totais, foi consultada a tabela de NUmero Mais Provavel
(NMP) para séries de 3 tubos com indculos de 0,1, 0,01 e 0,001 mL (FDA, 2022), chegando ao resultado
de NMP/g >1100 com intervalo inferior de 420 e intervalo superior indeterminado.

Os resultados do caldo BVB foram semelhantes aos do caldo LST, apresentando o turvamento de

todos os 9 tubos referentes as diluicdes oriundas dos tubos positivos para o crescimento microbiano
em caldo LST (Figura 3).

Figura 3 — Tubos de ensaio com caldo BVB apés 24 de incubagéo
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Fonte: Os autores (2024)'7 4
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O resultado do teste presuntivo para E. coli confirmou, apds 24h de incubagédo, a presenca do
microrganismo, com o turvamento e a formacéo de gases no interior dos tubos de Durhan dos 9 tubos
contendo caldo EC, referentes as diluices que foram realizadas dos tubos que positivaram o
crescimento microbiano em caldo LST (Figura 4).

Figura 4 — Tubos de ensaio com caldo EC ap6s 24h de incubagdo
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~ Fonte: Os autores (2024).

O resultado do NMP para E. coli foi idéntico ao encontrado para coliformes nos caldos LST e BVB,
obtendo-se NMP/mL >1100 com intervalo inferior de 420 e intervalo superior indeterminado, conforme
descrito por FDA (2022).

A tabela e a figura a seguir demonstram os resultados obtidos nos trés testes realizados (Tabela 1
e Figura 5).

Tabela 1 — Resultados obtidos nos testes de NMP para coliformes em caldo LST (LST), E. coli (EC) e
coliformes em caldo BVB (BVB)

Educag&o: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentdvel e inclu

Teste NuUmero de Tubos NMP Intervalo de confianga (95%)
Realizado Positivos
101 102 103 Inferior Superior
LST 3 3 3 > 1100 420 -
EC 3 3 3 > 1100 420 -
BVB 3 3 3 >1100 420 -

Fonte: Os autores (2024).
Discusséo

Coliformes totais sdo compostos por bactérias da familia Enterobacteriaceae capazes de fermentar
lactose, produzindo gas carbdnico e acido latico como subproduto de seu metabolismo num periodo de
24 a 48 horas a 32-37°C. S&o bacilos Gram-negativos, sendo aerdbios ou anaerébios facultativos. A
presenca de coliformes em alimentos processados indica que a matéria prima pode estar contaminada,
utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo podem estar mal higienizados, ou pode haver falta
de higiene por parte dos manipuladores do produto (Ritter et al., 2001). Além de caracterizar
contaminagdo pOds-processo, evidenciando préaticas de higiene e sanitizacdo aquém dos padrbes
requeridos para o processamento de alimentos (Silva et al., 1997).

A Escherichia coli enterotoxigénica € a causa mais comum de sindromes diarreicas, conhecidas
popularmente como “diarréia do viajante”. Algumas cepas, ao serem ingeridas com alimentos ou agua

contaminada, desenvolvem-se no intestino e produzem toxinas que ocasionam em irritacdo da mucosa

local além da distenséo intestinal pelo liquido, provocando hipermotilidade e diarréia, durando por volta
de um a trés dias (Oliveira et al., 2010).

A avaliacdo microbioldgica dos alimentos € de extrema importancia para a prevencao de surtos de
DTA (Welker et al., 2022). Segundo dados do Sistema de Informag6es Hospitalares (SIH) do Ministério
da Saude, o Brasil registrou mais de 2,4 milhdes de interna¢des por DTA, com uma média de 570 mil
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casos anuais entre 1999 e 2004 (Carmo et al., 2005). Pesquisas mais recentes apontam que do ano
de 2009 a 2019 houveram mais de 690.000 pessoas diretamente expostas a DTA, com taxa
aproximada de 109 6bitos (Amaral et al., 2021).

Os resultados dos testes presuntivos para a presenca de coliformes e os testes confirmativos para
a presenca de coliformes termotolerante e E. coli apresentaram uma alarmante incongruéncia com os
padrdes normativos de qualidade microbiologica dos alimentos, segundo a Instru¢do Normativa - IN n°
161, de 1° de julho de 2022, vista durante as aulas teérico-praticas da disciplina de Microbiologia de
Alimentos, na qual disp&e dos limites de carga microbiana para diferentes microrganismos, entre eles
a E. coli, Salmonela spp. e os pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Esse desvio de qualidade
representa um risco real a saude dos consumidores desse produto, podendo tornar-se um vetor para a
propagacédo de DTA (Brasil, 2022).

O estudo orientado desempenha um papel fundamental no aprendizado pratico dos alunos de
ensino superior, especialmente na area de microbiologia dos alimentos. Através de atividades praticas
supervisionadas, os estudantes tém a oportunidade de aplicar conceitos tedricos em situacdes reais de
laboratério, o que facilita a compreenséao de processos complexos e o desenvolvimento de habilidades
técnicas essenciais. Além disso, o estudo orientado promove a capacidade de resolucéo de problemas,
0 pensamento critico e a autonomia, preparando os alunos para desafios profissionais futuros (Erlin;
Fitriani, 2019).

Conclusao

A qualidade microbiolégica da salada comercializada em Alegre, Espirito Santo, Brasil, analisada
na presente pesquisa, apresentou qualidade microbioldgica insatisfatéria, estando em desacordo com
a RDC N° 724, de 1° de Julho de 2022, quanto aos padrdes microbioldgicos de coliformes discutida
durante as aulas da disciplina, o que pode ocasionar eminente risco a saude da populagdo
consumidora. Assim, a capacitagdo dos manipuladores para a adequada aplicacdo das boas praticas
de producdo e manipulacdo, adequada higienizacdo dos equipamentos, controles de tempo e
temperatura do produto, sdo fundamentais para que as contagens das popula¢gées microbianas
pesquisadas sejam menores. Aliado a isso, uma fiscalizacdo mais efetiva por parte dos érgaos
regulatérios responséveis e, sobretudo do fabricante/manipulador, é o principal fator determinador de
qualidade/sanidade do produto ofertado a populacéo.

Para os alunos da disciplina, a vivéncia dessa prética foi importante pois ndo apenas contribuiu para
o desenvolvimento de pensamento critico como também contribuiu indiretamente para a satde publica,
compreendendo o impacto de suas agdes e promovendo conscientizagdo sobre seguranca alimentar.
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