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RESUMO

Atualmente vem aumentando o interesse por alimentos minimamente processados: alimentos
cortados, higienizados, embalados, mantidos a baixas temperaturas, prontos para serem
consumidos. Devido sua praticidade, facilitam o consumo e também passam & sociedade uma
imagem de durabilidade e qualidade. Mas se as condig¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores
e do processo como um todo ndo forem adequadas, eles podem transmitir doengas alimentares a
seus consumidores. Diante desta problematica verificamos analiticamente a qualidade de frutas
minimamente processadas adquiridas no comércio da regido de Bauru. As amostras analisadas
estavam todas em acordo com a legislagdo vigente, mas algumas apresentaram coliformes totais
elevados, que sao indicadores de falta de higiene. Em uma das amostras observamos odores
alterados, o que poderia também indicar refrigeracdo inadequada ou proliferagdo de
microrganismos, os quais ndo causariam doencas alimentares, mas rejeicdo do produto pelo
consumidor.

Palavras Chaves: frutas, qualidade microbioldgica, processos minimos, contaminagao.



ABSTRACT

Currently is increasing the interest for minimally processed food: sliced , cleanned, packed,
mantained in a low temperature, ready to consume. In order of the practicality, facilitates the
consume and show to society an image of durability and quality. But if the hygienical conditions
and the healty conditions of the manipulators and the process as a whole aren’t appropriate, it
can spread food diseases to the consumers. Faced of this problem, was verified analytically the
quality of fruits minimally processed acquired at stores in Bauru and its region. The samples
analyzed are all in agreement with the current law, but some shown rates of high total coliforms,
they are indicators of lack of hygiene. In a sample was detected bad smell, that can indicate
inappropriate refrigeration or proliferation of microorganisms, wich don’t cause food diseases,
but can cause rejection of the product to the consumer.

Keywords: fruit, microbiological control, minimally processed food, contamination.
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1. INTRODUCAO

1.1 Alimentos Minimamente Processados

A procura por alimentos cada vez mais sauddveis estd em alta. A vida corrida da
populacdo em geral faz com que os consumidores procurem maior facilidade e qualidade na hora
de se alimentar. Por isso, vem crescendo no mercado a procura de alimentos minimamente
processados que sdao definidos como hortaligas e frutas selecionadas, lavadas, cortadas,
enxaguadas, sanitizadas, acondicionadas em embalagens adequadas e mantidas sob baixas
temperaturas. Tal processo nao altera significativamente as caracteristicas nutricionais do produto

(NASCIMENTO, 1998).

Estes alimentos além de praticos passam a populagdo uma imagem de seguranca,
durabilidade e qualidade. H4 varios fatores envolvidos nas analises microbiologica das frutas
minimamente processadas, tais como: o tipo de fruta, origem da fruta, técnicas utilizadas para
processa-las, as condigdes sanitarias do meio ambiente ¢ do manipulador (PINHEIRO,2005).
Segundo o CODEX (2006): “durante o descarregamento de matérias-primas, deve-se observar a
limpeza do transporte que as trouxe, buscando indicios de qualquer tipo de contaminacdo ou

deterioragao”.

1.2 As frutas

Hé cinco fases de vida nas frutas, que sdo: crescimento e florescimento, maturacao,
amadurecimento, envelhecimento e morte. E isso pode contribuir para uma boa colheita, que
deve ser feita quando a fruta atinge o maximo das caracteristicas nutritivas e organolépticas
(textura, cor, odor, sabor) e para isso € preciso que o agricultor conheca as diversidades de frutas,

cada caracteristica, tempo de plantio, o clima apropriado, periodo de maturacao e o ponto certo
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de colheita. O periodo de maturagdo ¢ a fase na qual a fruta vai amadurecer até o ponto ideal para
ser colhida. A colheita deve ser feita pela manha pois ¢ mais fresco e nunca depois de dias
chuvosos. O tipo de colheita manual ¢ o mais indicado para frutas pois estas sdo sensiveis a
colheitas mecanicas e também porque propicia maior certeza quanto sua maturagdo (PLANETA,

acesso em: 20 ago. 2007).

Algumas frutas apresentam certa limitagdo na sua conservagdo, ¢ o caso do coco e do
abacaxi que podem sofrer escurecimento enzimatico. O escurecimento enzimatico é provocado
por enzimas peroxidase e polifenoloxidase, ocorre na camada que sofreu o corte, devido ao
processo de ruptura das células envolvidas e que entram em contato com as oxidases. O acido
ascorbico e o acido citrico sdo muito utilizados nesses casos, como antioxidantes, para a
prevencao pois promove a reducdo do pH da fruta, ajudando na conservacdo (ANTONIOLLI, et

al. 2007).

1.3 Seguranca Alimentar

Todas as pessoas esperam consumir alimentos sadios, sem deterioracdo e livre de
microrganismos patogénicos, mas as doengas alimentares podem ser desagraddveis e até fatais
aos consumidores, podem também prejudicar o comércio e até o turismo. Portanto, se ndo houver
higiene, tanto dos transportadores como dos manipuladores, do local e do maquinario envolvido
neste processo, esses alimentos podem representar perigo para os consumidores. Por isso, os
agricultores, fabricantes e manipuladores tem a responsabilidade de assegurar que os alimentos
sejam sadios, livres de contaminacdo (CODEX, 2006).

Pode ocorrer a contaminagdo por produtos quimicos, fisicos e bioldgicos. A presenca de
microrganismos deteriorantes compromete a qualidade dos alimentos, pois pode provocar
modifica¢des na cor, espessura, textura, sabor, odor, etc. além da possibilidade de transmitirem
doencas de origem alimentar.

Segundo NANTES (2006), quando o processamento ndo for adequado, o alimento pode
sofrer aceleragdo em seu metabolismo, podendo modificar suas caracteristicas organolépticas, por
isso ¢ importante adotar medidas preventivas de conserva¢do, como: embalagens apropriadas

para cada tipo de alimento, temperatura adequada (refrigera¢io), luz controlada. E importante
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lembrarmos que o frio evita o desenvolvimento de contaminagdes microbiologicas, porém se ja

ocorreu a contaminagao ele ndo a eliminara, apenas retardara seu processo evolutivo.

As frutas frescas minimamente processadas devem ser mantidas em baixas temperaturas
em todas as fases, desde o corte até sua distribui¢do, diminuindo assim, a possibilidade de
contaminag@o microbiologica. (CODEX, 2006)

Uma maneira de se obter bons alimentos e com boa qualidade, seria a implantagdo do
programa: Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997)
(ANVISA, 2002), que ¢ um regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico sanitdrias e de
Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Outro programa utilizado para obter-se controles de higiene e elevar a qualidade dos produtos
seria o sistema APPCC (Analise de perigos e de pontos criticos de controle), recomendada pela
OMS, tem como objetivo avaliacdo de todas as etapas envolvidas na produ¢ao de um alimento,
desde a obtencao das matérias-primas até o uso pelo consumidor final (CODEX, 2006).

A RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, da ANVISA, debateu todos esses fatos citados a
cima e por isso estabeleceu critérios de padrdo microbiologico para amostras indicativas de
frutas minimante processadas, como auséncia de Salmonella em 25g de amostra e, coliformes

fecais maximo de 2000 UFC/g.

1.3.1 Salmonella sp.

As Salmonellas sdo da familia Enterobacteriaceae definida como bactérias tipo
bastonetes Gram negativos (POPOFF,2005). Sao anaerobios facultativos e o género é composto
de uma unica espécie, Salmonella choleraesuis, dividida em sete subspécies (ELLERMEIER;
SLAUCH, 2005).

A salmonela, atualmente, ¢ o agente que mais causa doengas de origem alimentar no
Brasil e pelo mundo, estimado entre dois e quatro milhdes de casos por ano (FDA/CFSAN,
2005).

Essa bactéria atinge toda area de consumo e producdo de alimentos, muito encontrada em
animais (insetos e fezes de animais) e, por ser eliminada junto com as fezes, contaminam também

0 meio ambiente (solo/dgua). A transmissdo de salmoneloses aos humanos da-se por meio do



16

consumo de alimentos contaminados, como ovos, leite, carne de bovinos, suinos e aves, vegetais
e frutas. E também pela ma higienizacao de utensilhos de cozinha e das maos que tiveram contato
com a bactéria (ANVISA, 2004).

S. enterica entérica € a espécie mais comum encontrada nas doengas humanas pois tem
como habitat os animais de sangue quente e correspondem a 99% em humanos. As subespécies S.
enterica subsp. arizonae, S. entérica salamae, S. enterica diarizonae, sao mais encontradas no
intestino de animais de sangue frio e raramente de humanos ou animais de sangue quente.
Entretanto, as S. enterica houtenae e S.enterica bongori sdo raramente patogénicas para
humanos (ELLERMEIER; SLAUCH, 2005).

Nas analises de alimentos procuram-se as cepas de Salmonella enterica enterica pois sua
caracteristica bioquimica ¢ a forma mais comum para a deteccdo. Algumas espécies sdo
encontradas em hospedeiros especificos como por exemplo a Salmonella typhi, Salmonella
paratyphi A e C e Salmonella sendai em humanos, Salmonella abortusequi em equinos,
Salmonella gallinarum em aves, Salmonella abortusovis em ovinos Salmonella dublin em
bovinos e Salmonella typhisuis e Salmonella choleraesuis em suinos (ELLERMEIER;
SLAUCH, 2005). Essas cepas podem ser encontradas em humanos e levar a morte.

O periodo de incubacdo da doenga varia de 12 4 48 horas apds a contaminagdo. A maioria
das salmoneloses causam infecgdes gastrointestinais leves nos humanos, nao havendo
necessidades de tratamento. Entretanto, em pessoas imunodeprimidas, criangas e idosos pode ser
mais intensa. Para se ter uma idéia, pessoas com HIV tem 20 vezes mais chances de sofrer

contaminagdes por salmonela do que uma pessoa com o sistema imunoldgico normal. Segundo a

ANVISA (2004):

Os principais riscos acontecem quando criangas, idosos, portadores do virus HIV,
pacientes com cancer e diabéticos sdo infectados por salmonela. Nesses casos, a perda
de liquidos, em conseqiiéncia da diarréia ou dos vomitos, pode levar a uma rapida
desidratagdo e causar graves riscos a saude dessas pessoas.

Em casos mais severos alguns sintomas sdo: febre tiféide e paratiféide que podem se
estender e provocar lesdes ao atingir alguns oOrgdos (responsavel por 10% das mortes por
salmonela), dor de cabeca, diarréia, colicas abdominais, ndusea e vomito, calafrios e também a
septicemia causada pela espécie Dublin pode apresentar uma taxa de mortalidade de 15%
(FDA/CFSAN;WHO, 2005 apud SILVEIRA, 2006).

O diagnostico se da através de exame de fezes e também dos alimentos contaminados.
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1.3.2 Coliformes totais e fecais

Os coliformes totais s3o microrganismos tipo bastonetes anaerobicos e/ou aerdbicos
facultativos, ndo formam esporos, sdo Gram negativos, produzindo 4cido e gas (NOVAK, 2001).
Pertencem a varios géneros e espécies da familia Enterobacteriaceae: que inclui 44 géneros e
176 espécies (BRENNER; FARMER III, 2005). Esse grupo compreende apenas as
enterobactérias caracterizadas por fermentar a lactose produzindo acido e gas, em temperatura de
35-37°C em 24/48hs. Essa capacidade de fermentagdo ¢ utilizada nos métodos para analise e
contagem dos coliformes totais em meios de cultivo. A presenca de coliformes totais indica falha
na sanitizacdo ou falta de higiene. Ja a presenca de coliformes fecais indica a contaminagao fecal
(CARDOSO, 2000).

Os coliformes fecais ou termotolerantes sdao um subgrupo dos coliformes totais,
diferenciam-se dos demais por produzir acido e gis ao fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-
45,5°C. Mas também pode incluir microrganismos de origem ndo fecal, como por exemplo cepas
de Klebsiella pneumoniae. Tem seu habitat no trato intestinal de animais homeotermos (E. Coli)

(SILVEIRA, 2006).

1.3.3 Escherichia coli

A Escherichia coli ¢é encontrada no trato intestinal de animais de sangue quente e pode
contaminar os alimentos através de fontes fecais ou ndo fecais. Esta inserida no grupo dos
coliformes totais e também nos termotolerantes, sendo diferenciada dos demais pela maneira de
crescimento em meio de cultivo agar eosina azul de metileno (EMB) e pelos testes bioquimicos:
indol, vermelho de metila, citrato e Voges Proskauer (SILVEIRA, 2006).

Os altos indices de coliformes totais, termotolerantes e E. coli presentes em alimentos ndo
sao somente de origem fecal mas podem estar relacionados a outros fatores. Esses
microrganismos podem ser encontrados em reservatorios ambientais, além de que podem se

tornar resistentes a certos tipos de habitat, principalmente, se nao estd acostumado aos padrdes
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de higiene e limpeza. H4, também, o fato de que podem resistir e crescerem em alimentos
refrigerados. A auséncia desses membros nao significa que os produtos sejam confiaveis, isto &,
estejam livres de bactérias patogénicas (SILVEIRA, 2006).

Segundo FAO/WHO (2005) as principais aplicagdes desses microrganismos como
indicadores, na verdade sdo: a) Enterobactérias e coliformes - indicadores das condigdes de
higiene dos processos de fabricacdo, porque sdo facilmente inativados pelos sanitizantes e
capazes de colonizar varios nichos das plantas de processamento, quando a sanitizacao ¢ falha; b)
Coliformes - indicadores de falha de processo ou de contaminagdo pds processo em alimentos
pasteurizados, porque s3o facilmente destruidos pelo calor e ndo devem sobreviver ao tratamento

térmico; c) E. coli — indicador de contaminagao fecal em alimentos “in natura”.

Diante dos fatos apresentados, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica das frutas minimamente processadas comercializadas na regido de Bauru e
verificar se as mesmas se encontram em acordo com a RDC 12 de 02 de Janeiro de 2001, da

ANVISA.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Foram analisadas 15 amostras de frutas minimamente processadas, adquiridas em
estabelecimentos comerciais, supermercados e quitandas, da cidade de Bauru (10 amostras),
Lencdis Paulista (3), Barra Bonita (2) e Igaragu do Tieté (1).

Essas frutas ja passaram pelos processos de cultivo (cultivadores), transporte e
manipula¢do (manipuladores) e estavam em bandejas de isopor cobertas por plastico ou em sacos

plasticos pequenos, refrigeradas, isto €, prontas para o consumo.

2.2 Métodos

As analises microbioldgicas foram executadas com as metodologias propostas por SILVA

(1997).

2.2.1 Pesquisa de Coliformes Totais e Fecais

Os coliformes totais e fecais foram determinados pela técnica de Numero mais provavel

(NMP) conforme abaixo:

NMP de coliformes totais e fecais:

Meios de cultura empregados: Caldo lauril sulfato (LST) com tubod de Durhan,
Caldo verde brilhante (VB) com Durhan, Caldo E.coli (EC) com Durhan, Agar eosina
azul de metileno (EMB), Agar padrio para contagem, caldo citrato de Simons, Caldo

VM — VP e caldo triptona.

Diluicées utilizadas: 10", 107 ¢ 10”. Deve-se tomar o cuidado de empregar a Tabela

de NMP adequada ( ANEXO I)
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Inoculacio:

Teste presuntivo: inocular uma série de trés tubos de LST para cada uma das

dilui¢des. Incubar a 35 °C/24 — 48 horas. Observar a turvacao e a produgao de gas.

Teste confirmativo: de cada tubo positivo, inocular uma algada em tubos de VB e em

tubos de EC.

VB: incubar a 35 °C/24 — 48 horas, o NMP de coliformes totais ¢ dado pelo nimero

de tubos positivo de VB, de acordo com a tabela adequada as diluicdes empregadas.

EC: incubar a 45,5 °C/ 24 horas. O NMP de coliformes fecais ¢ dado pelo numero de
tubos positivo de EC, de acordo com a tabela adequada 4s diluicdes empregadas. De
cada tubo positivo estriar uma algada em agar Levine. As coldnias tipicas de E.coli se
mostram nucleadas, com centro preto, com ou sem brilho metalico. Deve-se

prosseguir as provas bioquimicas como na figura abaixo.



TESTE
CONFIRMATIVO
E. coli

25g amostra +
226mi H,0 3p

TESTE
PRESUNTIVO

=]
(7]

102
1ml —im
9ml HaO sp Bml HpO sp
I\ /R \
Caldo LST
ou
LST-MUG

35°C/24-48h

Fluorescineia
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Figura 1 — Determinag¢do do NMP de coliformes totais e fecais (Silva, 1997).
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Figura 2 — Determinag@o do NMP de coliformes totais e fecais (continuag@o) (Silva,1997).
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2.2.2 Pesquisa de Salmonella sp.

Dilui¢do e pré-enriquecimento: a diluicdo para andlise de salmonela ¢ especifica, e

deve ser feita com 25 gramas da amostra e 225 ml de caldo lactosado:

Extrato de carne ................. 3g
Peptona........ccoeevvveennnnnnn. S5¢g
Lactose.....cceevvviieiiniiieeennnns Sg
Agua destilada................. 1000mL

A amostra assim diluida foi incubada a 35 °C/ 18-20 horas para pré-

enriquecimento.

Enriquecimento seletivo: transferir 1 ml do pré-enriquecimento para tubos contendo
Caldo tetrationato e Caldo selenito-cistina. Ambos devem ser incubados a 35 °C/ 24

horas.

Isolamento: Deve ser feito a partir de cada tubo, por estrias, em placas de Agar
Bismuto sulfito (BS), Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Entérico de
Hectoen (HE). Todas devem ser incubadas a 35 °C/ 24 horas.

Colonias tipicas:
BS: colénias marrom ou preta , com ou sem brilho

XLD: colonias transparentes, cor de rosa escuro, com ou sem O centro

preto.

HE: colonias transparentes, verde-azuladas, com ou sem centro preto,

algumas toda pretas.

Confirmacao preliminar: com uma agulha de inoculagdo, remover uma porg¢ao de
massa das células, do centro de uma coldnia tipica e inocular em tubos inclinados de
Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Agucar Ferro (TSI). A inoculagdo ¢ por

picada e estrias na superficie inclinada. Incubara a 35 °C/24 horas. Reagdes tipicas:
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TSI: base amarela, apice vermelho ou sem alteragdo, com ou sem producao

de gas e H»S.
LIA: ndo h4 alteragdo na colora¢do do meio, com ou sem producao de H,S.

Série bioquimica: deve-se prosseguir a pesquisa dos tubos suspeitos pela série

bioquimica, como mostra a figura abaixo:

25g + 225ml de caldo de
pré-enriquecimento

Homogeneizagio J
., "
ey
Peé-enriquec ] E
T
l Incubagio | 35°C/18-20h
J Tmi 1mi
Caldo tetrationato (TT) Caldo selenito-cistina (SC]
Enriguecimenta I
10ml 10ml
35°C/24h 359C/2dh
%x J&
Agar Bsmuto  Agar Xilose Agar Entérico
sulfito Lisina Daso- de Hectosn
xicolato
Bs) (XLD) (HE]

[ Incubagio | 359C/24nh

i

Figura 3 — Determinacdo do NMP de salmonela (Silva,1997).
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Identificagio

Agar ferro
tripice agicar
(TSI}

J
i U Agar lising

ferro
(L1a)

]
359C/24h | Incubagdo I Incubagio 59C/24h

l_
1_ Sdrie bioguimica I

Coldo Urbia _35°C/24h  Ursase (—) -

Caldo Triptona  35°C/24h,  Indal (-]

|
| Sorclogia _I
Il [

| Teste sorolégico flagelar |

Caldo Vermelho de Fenol 3E6°G Dulcitol
0,5% Duicitol 24-48h

"HI Teste sorolégico somético I

1 slcada de cultura

Caldo Malonato _36°C | Malonato (=]
2

4.48h -

5mi caldo TSE

|

Salina t cultura

1
e
)

[ + anti-soro 2,5ml de formalina

Série bloguimics edicional ] i

Antigeno

Caldo Vermelho de Fenol 35°C Lactosa |~}
1% Lactose 24-48h
Caldo Vermelho de Fenol 359¢C Sacarose (—)
135 Stcarote 24-46h 0,5ml anti-soro +
Caldo VM—VP 35°C VM (+) VP (=) 0,6mi antigeno ——

VP (48h] VM (86h]

Agar Citrato de Simmons as’c Citrato (1)
96h -

Metility Test Medium 36°C Motilidade (%]
ou SIM Medium 24-48h

Controle
t 0,5ml antigeno +

0,56ml formalina

BOPC/1h em banho

Floculacio

Figura 4 — Determinag¢do do NMP de salmonela (continuagdo) (Silva,1997).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados analiticos estdo apresentados na Tabela 01.

Tabela 01- Avalia¢do microbioldgica de frutas minimamente processadas.

26

Amostras

Colif. Total
(NMP/g)

Colif. Fecal
(NMP/g)

Salmonela

Melao Bahia fatiado - Bauru
Col.: 18/06/07
Val.: 21/06/07
Analise: 19/06

150

Auséncia 25¢g

Mamao papaya - Bauru
Col.: 19/06/07

Val.: -

Analise: 19/06

<3

Auséncia 25¢g

Coco seco - Bauru
Col.: 19/06/07
Val.: -

Analise: 19/06

1.100

<3

Auséncia 25¢g

Salada de fruta - Bauru
Col.: 19/06/07
Val.: 21/06/07
Analise: 19/06

1.100

Auséncia 25¢g

Salada de Frutas — Barra Bonita
Col.: 18/06/07

Val.: -
Analise: 19/06

14

<3

Auséncia 25¢g

Abacaxi — Lengois Paulista
Col.: 26/06/07

Val.: 3 dias
Analise: 26/06

<3

<3

Auséncia 25¢g

Meldo — Lengois Paulista
Col.: 26/06/07

Val.: 3 dias

Analise: 26/06

64

Auséncia 25¢g

Salada de fruta - Lenc¢dis Paulista
Col.: 24/06/07

Val.: 3 dias

Analise: 26/06

1.100

<3

Auséncia 25¢g

Meléo - Bauru
Col.: 02/07/07
Val.: 04/07/07
Analise: 03/07

>1.100

Auséncia 25¢g

Meléo caipira - Bauru
Col.: 02/07/07
Val.: 04/07/07
Analise: 03/07

240

240

Auséncia 25¢g
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Amostras

Colif. Total

(NMP/g)

Colif. Fecal Salmonela
(NMP/g)

Goiaba Branca —Bauru
Col.: 02/07/07
Val.: 03/07/07
Analise: 03/07

93

<3

Auséncia 25g

Goiaba Vermelha—Bauru
Col.: 02/07/07
Val.: 03/07/07
Anélise: 03/07

240

<3

Auséncia 25g

Coco seco—Bauru
Col.: 02/07/07
Val.: 04/07/07
Analise: 03/07

>1.100

210

Auséncia 25¢g

Kiwi —Bauru

Col.: 02/07/07
Val.: 06/07/07
Analise: 03/07

>1.100

Auséncia 25g

Salada de Fruta — Barra Bonita
Col.: 03/07/07

Val.:

Andlise: 03/07

<3

<3

Auséncia 25g

Nota:
Col.: data da coleta
Val.: data de validade

NMP/g: Numero Mais Provavel por grama

A Tabela 02 mostra a comparagao destes resultados com a legislacdo em vigor para frutas

minimamente processadas: RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 — ANVISA — O limite méaximo de

coliformes fecais ¢ de 2000 UFC/g e auséncia de Sa/monella em 25g de amostra, em fun¢do da

cidade de onde as amostras foram coletadas.

Coliformes
Cidades ANVISA Totais
Em acordo Em desacordo Elevados
Bauru 10 - 8
Lencgdis Paulista 3 - 1
Barra Bonita 2 - 0

Tabela 02 — Comparagdo dos dados analiticos com a RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA.



28

Todas as amostras de frutas analisadas estdo em acordo com a legislagao vigente. Tal fato
se explica pelo pH baixo, atuando como uma barreira, para a nao proliferacdo de

microrganismos e consequentemente evitando a deterioragdo das mesmas.

Apesar dos produtos analisados estarem em acordo com legislagdo vigente, alguns
apresentaram indices elevados de coliformes totais, como ¢ o caso das amostras de meldo Bahia
fatiado, coco seco, salada de frutas, meldo caipira, a goiaba vermelha e o kiwi obtidos em
diferentes estabelecimentos nas cidades de Bauru, juntamente com a salada de frutas obtida na
cidade de Lengois Paulista. Isso pode ocorrer quando o estabelecimento ndo segue estratégias de
qualidade sanitaria, isto ¢, ndo seguem o conjunto de medidas chamado Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), o qual ¢ considerado um do processos mais importante para se atingir a

qualidade final de um produto.

Vale ainda ressaltar que a amostra de coco seco de uns dos estabelecimentos da cidade de
Bauru apresentou suas caracteristicas organolépticas alteradas, como cor, odor e consisténcia.
Esse fato pode ter ocorrido pelo alto indice de coliformes totais encontrados nessa amostra e
também pode estar relacionado com o armazenamento do produto em temperatura impropria.

Além das andlises microbiologicas foi também liberado o acesso aos locais de preparo
dos produtos nos estabelecimentos, os quais foram observados pelo aspecto da higiene e
processamento das frutas, assim pudemos listar possiveis fontes de contaminagao:

» Falta de sanitizacdo adequada do manipulador, ou seja, higiene pessoal: lavar as maos
com agua e sabdo, secar com papel toalha, usar alcool 70% para higienizar
adequadamente; usar jaleco limpo; falta ou ma uso de equipamentos de protecdo
individual (EPIs) adequado, como madscaras, luvas e tocas protetoras.

» Ambiente inadequado para processamento, isto é, sem sanitiza¢do apropriada e livre de
microrganismos. Exemplo: falta de tampas em armarios; refrigeragdo inadequada para
maior conservacao das amostras; panos, facas, raladores e processadores sem sanitizagao.

» Falta de controle integrado de pragas.

» Quebra da cadeia de frio pois durante o processamento e armazenamento dos produtos a
temperatura ndo deve variar, isto possivelmente contribuira para proliferagdo de

microrganismos.
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Alguns destes pontos foram fotografados e as figuras a seguir mostram pontos fracos

observados em relagdo as BPF (Figuras 3,4,5¢ 6).

Figura 05 — Manipulag@o em local inadequado (pia).

Figura 06 — Manipulag@o em local desorganizado.



Figura 07 — Lixo aberto e no mesmo local do processamento.

Figura 08 — Almoxarifado desorganizado e no mesmo

local da area de processamento.
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4. CONCLUSAO

As amostras analisadas se encontraram todas em acordo com a legislagdo vigente,
RDC 12 de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA, mas algumas apresentaram coliformes totais
elevados, que sdo indicadores de falta de higiene além de odores alterados, o que poderiam
também indicar uma prolifera¢do inadequada de microrganismos, os quais ndo causariam

doengas alimentares, mas rejeicao do produto pelo consumidor.
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