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Resumo

Préticas inadequadas durante a manipulagdo ou o processamento do
alimento podem facilitar a contaminacao, a sobrevivéncia e a multiplicacéo
de micro-organismos causadores de doencas transmitidas por alimentos. O
comércio varejista por vezes manipula grandes quantidades de alimentos e
0s supermercados, em especial, o fazem atendendo a uma expressiva
parcela da populacdo. Neste ambiente, os produtos podem ser submetidos
ao risco de manipulacéo inadequada e contaminacdo cruzada da mesma
ordem daquele do ambiente industrial. Assim, este projeto visa realizar a
analise microbioldgica de vegetais minimamente processados no
estabelecimento comercial, segundo os padrdes microbioldgicos
estabelecidos na RDC n°. 12/2001. Foram compradas, durante o horario
comercial, amostras de 509 de diferentes vegetais minimamente
processados em estabelecimentos na Zona Norte da cidade do Rio de
Janeiro. Nestas amostras, foram analisados coliformes totais e
termotolerantes quantificados pelas técnicas de numero mais provavel;
quantificadas de bactérias mesofilas pelo método de “pour plate” em agar
PCA e, a quantificados de bolores e leveduras, e estafilococos coagulase
(+), pelo método “spread plate” em Agar PDA e Baird-Parker,

Referéncia:

Thais Campos Alves, Gabriella Araujo Rebougas Oliveira, Thais Souza Silveira, Leonardo Emanuel de Oliveira Costa,
Janaina dos Santos Nascimento, Barbara Cristina Euzebio Pereira Dias de Oliveira. Avaliacdo da Qualidade de
Vegetais Minimamente Processados no Estabelecimento Comercial Para Vendas A Granel. In: Anais do 12°
Congresso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de Alimentos - MICROAL 2014 [= Blucher Food Science
Proceedings, num.1, vol.1]. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2014.

DOI 10.5151/foodsci-microal-175

349



respectivamente. Para a analise de Salmonella spp. foi feito o pré-
enriquecimento em agua peptonada 1% seguido do enriquecimento seletivo
nos caldos RV, SC e TT, com posterior isolamento nos &gares XLD,
Rambach e Bismuto Sulfito. Para as col6nias tipicas foram realizados testes
bioquimicos, segundo a IN 62. Até 0 momento foram obtidas nove
amostras de vegetais minimamente processados, adquiridas em trés
estabelecimentos comerciais diferentes, nas quais foram isoladas duas
colbnias de Salmonella confirmadas pelo teste de soro-aglutinagdo. Em
quatro amostras foi observada uma quantidade de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacdo vigente. Para bactérias
mesofilas e bolores e leveduras foram encontrados, em sua maioria,
amostras com valores entre 10%-10° UFC/g de amostra. Estas cinco
amostras estavam improprias para 0 consumo humano representando um
risco para o consumidor. Desta forma, nossos resultados demonstram que a
area de manipulacao de alimentos no comércio varejista constitui um
ambiente de extrema importancia, embora pouco estudado, visto que ele
introduz um novo ponto critico de controle do processo de producao.
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