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1. INTRODUCAO

A populagdo na Terra supera a demanda de alimentos e sem ela o ser
humano ndo sobrevive. A boa conversagao evita o desperdicio, tanto em locais
onde h& excedente de comida por habitantes, tanto quanto onde ha mais
pessoas do que alimentos. Além disso, a conservagdo correta destroi bactérias e
enzimas. Isso ndo sé evitara doencas alimentares, como também prolongara o
“tempo de prateleira” de um produto. Produtos industrializados devem receber
tratamento adequado e boa higieniza¢do, para garantir o maximo de qualidade.

A azeitona € o fruto da oliveira (Oleaeuropaea) espécie pertencente a familia
das oleaceas, o fruto é considerado impréprio para consumo in natura, pois
apresentam um componente responsavel pelo seu sabor amargo, a oleuropeina,
um glicosideo presente naturalmente nas azeitonas. Por esse motivo, a maioria
dos métodos do processamento inclui uma etapa de hidrélise desse glicosideo,
com o tratamento rapido com hidroxido de sédio ou hidrélise acida em salmoura
ao longo de meses. De acordo com o Conselho Oleicola Internacional, azeitona
de mesa é definida como o produto preparado a partir de frutos sadios, submetido
a tratamento para eliminagdo do amargor natural presente no fruto e conservado
mediante fermentacdo natural ou tratamento térmico, com ou sem conservantes,
envasado com ou sem liquido de cobertura. As azeitonas sdo classificadas
quanto ao seu estado de maturacdo. Assim, ha azeitona verde, de cor transitoria
e preta. (CAPPATO, et al. 2015)

Dentre 0s microrganismos patogénicos que podem estar presentes no
produto final destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia
coli. A contagem de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece, com maior
seguranca que a de coliformes totais, informacdes sobre as condi¢gdes higiénicas
do produto e melhor indicacdo eventual da presenca de enteropatégenos
(FRANCO & LANDGRAF, 2008). A contagem de Staphylococcus em alimentos
pode ser feita com dois objetivos diferentes, um por ser uma indicacédo de perigo
potencial a saude publica, devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado
a sanificacdo questionavel, principalmente quando o processamento envolve a
manipulacdo de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Bactérias do género
Salmonella spp. estdo entre o0s principais micro-organismos patogénicos
veiculados por alimentos (CDC, 2011). A transmissdo a humanos ocorre
geralmente pelo consumo de alimentos contaminados. Alimentos de origem
animal sdo os principais responsaveis pela distribuicdo deste patdgeno
(CASTANHA et al., 2004, DIAS et al., 2008).

Apesar de passar por processos de conservacdo e conter uma alta
concentracdo de sal, a possibilidade de contaminacdo por esses microrganismos
pode ocorrer, atraves de contaminacdo cruzada, considerando a manipulacao
para fatiamento do produto e o uso de agua contaminada para producdo da
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salmoura.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
azeitonas verdes fatiadas comercializadas na cidade de Pelotas, RS, conforme
legislacdo em vigor da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, e
desta forma verificar a presenca de Salmonella spp. Staphylococcus coagulase
positiva e Coliformes.

2. METODOLOGIA

Coleta das amostras
Foram adquiridas cinco amostras (n=5) de conservas de azeitonas verdes
de mesa fatiadas, de diferentes marcas e diferentes embalagens, em diferentes
supermercados da cidade de Pelotas. As amostras foram transportadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos, da UFPel, onde foram analisadas. Segundo
rotulagem nutricional do fabricante, as amostras apresentavam:
e Amostra 1 (vidro): azeitonas verdes fatiadas, agua, sal e acidulante INS
270.
e Amostra 2 (emb. plastica): azeitonas verdes fatiadas, agua, sal e acidulante
INS 270.
e Amostra 3 (vidro): agua, azeitonas verdes (Q.Hojiblanca), sal, acidulante:
acido latico, acido citrico, antioxidade e acido ascorbico.
e Amostra 4 (emb. plastica): azeitonas verdes fatiadas, agua, sal, acidulantes
acido citrico e latico, conservador benzoato de sodio, sorbato de potassio
e antioxidante acido isoascorbico.
e Amostra 5 (vidro): ndo apresentava os ingredientes.
As azeitonas foram trituradas com o auxilio de um mixer e para a obtencao
de 200g de amostra, foi adicionado, ate completar o volume, a salmoura que
acompanhava as mesmas.

Pesquisa de Salmonella

Foram pesadas assepticamente 25g de amostra, homogeneizada com 225
mL de Caldo Lactosado (CL), para a etapa de pré-enriguecimento. Este foi
deixado em repouso por 1h e em seguida incubado a 37x1°C por 18+2h. No
enriquecimento seletivo transferiram-se aliquotas de 0,1mL e 1,0mL para tubos
contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis (RV) e caldo Tetrationato (TT),
respectivamente. Estes foram incubados a 41,5+1°C em banho-maria (RV) e
37x1°C (TT) por 24 horas. No plagueamento seletivo e diferencial, aliquotas dos
meios RV e TT foram estriadas, por esgotamento, em placas contendo Agar
Xilose- Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Entérico Hecktoen (HE) e incubadas a
37+1°C por 24h. Ao término da incubagéo as coldnias suspeitas foram submetidas
aos testes bioquimicos para confirmacdo, onde foram inoculadas em Agar Triplice
Acucar e Ferro (TSI), Agar Lisina e Ferro (LIA) e Caldo Uréia, incubadas a 37+1°C
por 24h, para obtencao de resultados conclusivos.

Contagem de Coliformes Termotolerantes pela Técnica de Numero Mais
Provavel (NMP)

Foram pesadas 25 gramas da amostra, em condicbes assépticas, e
homogeneizadas com 225 mL de Agua Peptonada 0,1%. A partir desta diluicio

inicial (10'1) foram preparadas diluicbes decimais até 10'3, e destas foram
inoculados volumes de 1 mL, em triplicata, em Caldo Lauril Sulfato Triptose
(CLST) contendo um tubo de Durhan invertido, apos foram incubados a 37+1°C
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por 48h. Ao término do periodo, os tubos de CLST positivos (com producdo de
gas), transferiu-se uma algada para tubos contendo Caldo E. coli (EC) e foram
incubados a 45,5+0,2°C por 48h, em banho-maria. Apés observou-se a ocorréncia
de crescimento e producdo de gas, sendo realizada a leitura em tabela de NMP. A
confirmagdo de E. coli, de cada tubo de EC positivo, foi realizada através de
alcada por esgotamento, em placas contendo Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB), incubadas a 37+1°C por 24h, onde observa-se o aparecimento de colénias
tipicas de centro negro, com ou sem brilho metalico (Silva et al. 2007).

Contagem de Staphylococcus Coagulase Positiva

Para o isolamento e identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva
semeou-se 1 mL das diluicbes feitas anteriormente para placas contendo Agar
Baird Parker (BP), em duplicata. Estas foram incubadas a 37+1°C por 48h, e apos
foi realizada a contagem de col6nias tipicas e atipicas. (Silva et al. 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas das amostras estao
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Contagem de Coliformes termotolerantes (CTT), Staphylococcus
coagulase positiva (SCP) e pesquisa de Salmonella spp. em azeitonas verdes de mesa
fatiadas, adquiridas no comércio de Pelotas, RS.

AMOSTRA CTT (NMP.g™) SCP (UFC.g™) Salmonella
spp.
01 <3,0 <1,0x 10 Ausente
02 <3,0 <1,0x 10 Ausente
03 <3,0 <1,0x 10 Ausente
04 <3,0 <1,0 x 10 Ausente
05 <3,0 <1,0x 10 Ausente

A Resolugdo RDC n°12/2001 (Brasil, 2001) estabelece para “vegetais em
salmoura, temperados ou ndo, condimentados ou ndo, ndo comercialmente
estéreis” a auséncia de Salmonella spp. em 25¢g de produto e contagem maxima
de 10° NMP.g! de coliformes termotolerantes (45°C) e 5x10° UFC.g™* para
Staphylococcus coagulase positiva.

A presenca de elevados numeros de coliformes indica processamento
inadequado e/ou recontaminacdo poOs- processamento, sendo as causas mais
comuns, aguelas provenientes da matéria-prima contaminada, equipamentos mal
sanitizados e manipulacdo do produto sem cuidados higiénicos (FRANCO &
LANDGRAF, 2008), a contaminacdo pode se dar por meio da agua utilizada na
salmoura devido a falta de controle sanitario da agua de abastecimento. Com
base nos resultados da Tabela 1 observa-se que a contagem de CTT esta abaixo
do que a legislacéo preconiza e isso pode ser devido a um cuidado com a higiene
do local, dos equipamentos, uma conscientizacdo de higiene pessoal do
manipulador e uma matéria prima de qualidade. Pereira, et al, obteve resultados
contrarios aos nossos: observou em oito das amostras avaliadas um numero
elevado de microrganismos indicadores de contaminacdo fecal, o que revela a
necessidade de otimizar os procedimentos de higiene durante o processo de
producdo de modo a melhorar a qualidade e seguranca das azeitonas de mesa.

Em relacdo as contagens de Staphylococcus, os resultados também foram
inferiores aos limites maximos estabelecidos na legislacdo vigente (Brasil, 2001),
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e as colénias encontradas eram em sua totalidade atipicas. Em algumas
placas de Baird Parker houve crescimento de colbnias de bactérias laticas, isso
pode se dar a adicao de acido latico na composicao ou apenas pelo proprio acido
latico contido na salmoura proveniente da fermentacao.

Nao foi possivel identificar a presenca de Salmonella nas amostras
analisadas, sendo este resultado, satisfatorio. O pH das amostras foi medido no
inicio das analises e estavam na faixa de 4,0. Sabe-se que as bactérias do género
Salmonella spp. apresentam desenvolvimento em pH préximo a neutralidade e
que valores acima/igual a 9 ou abaixo/igual a 4 sdo bactericida, podendo assim
explicar os resultados obtidos.(JAY,2005)

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos foram classificados como satisfatérios quando
relacionados com a legislacdo, sendo assim, indicam que de modo geral, a
conserva de azeitonas verdes de mesa é um produto alimentar seguro para
consumo, bem como 0s processos para obtencdo da conserva sdo eficazes
quanto a sua conservagao.
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