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1. INTRODUÇÃO
A procura por alimentos saudáveis vem aumentando nos últimos anos,

mas o tempo e a mão de obra disponíveis para o preparo doméstico destes
alimentos é cada vez mais reduzido. Assim, algumas empresas começaram a
lançar no mercado produtos que atendam às exigências do consumidor, ou seja,
vegetais minimamente processados prontos para o consumo são vistos como
uma alternativa fácil e de alto valor nutricional (EMBRAPA, 2022).

Para que sejam comercializados, são diversos os procedimentos aos quais
são submetidos os alimentos minimamente processados. Desta forma,
entende-se como vegetais minimamente processados aqueles que passam pelo
processo de seleção, higienização, sanitização, enxágue e corte. Após concluídos
esses procedimentos, necessários para garantir a segurança do alimento, este
deve ser embalado em recipientes adequados, onde será mantido sob
refrigeração até que chegue ao consumidor (CARVALHO et al, 2016).

Vegetais minimamente processados podem ser veículos de microrganismos
patogênicos causadores de infecções, dentre eles Salmonella spp. Este
microrganismo pertence a família das Enterobacteriaceae, possui forma de bacilo
e tem como habitat natural o trato digestório de humanos e animais. Além disso, é
um dos principais microrganismos envolvidos em doenças transmitidas por
alimentos, podendo causar quadros de gastroenterite e septicemia (SHINOHARA
et al, 2008). Considerando que este patógeno está presente no intestino, a
contaminação dos vegetais por esta bactéria pode ocorrer pelo contato com água
e/ou superfícies contaminadas de forma direta ou indireta com matéria fecal. A
água contaminada utilizada para rega ou higienização, o solo, os manipuladores
de alimentos que não higienizam corretamente as mãos após utilizarem os
sanitários ou ainda o uso de equipamentos não higienizados corretamente,
podem ocasionar a disseminação desse microrganismo (ADAMI; DUTRA, 2011).

No Brasil, a Instrução Normativa nº 60 de 23 de dezembro de 2019
estabelece a lista de padrões microbiológicos para alimentos prontos para a oferta
ao consumidor. Mais especificamente para a categoria hortaliças, raízes e
tubérculos que não necessitam de tratamento térmico efetivo, previamente ao
consumo, onde incluem-se os vegetais minimamente processados, está
estabelecido como padrão adequado a ausência de Salmonella.

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a presença de
Salmonella spp. em vegetais minimamente processados comercializados na
cidade de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA
Foram coletadas 40 amostras de vegetais minimamente processados,

adquiridos em bandejas como eram vendidos em estabelecimentos comerciais da



cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram analisadas 2 amostras, totalizando 20
coletas. As coletas foram realizadas de março de 2020 a março de 2022. Devido
a Pandemia de COVID - 19, as análises tiveram uma pausa de março de 2020 até
setembro de 2021.

As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com as
recomendações propostas pela American Public Health Association (APHA) com
pequenas modificações (DOWNES; ITO, 2001).

As amostras inicialmente foram submetidas ao pré-enriquecimento, para
isso, foram homogeneizadas retirando a alíquota de 25 g da amostra e diluindo
em 225 mL de água peptonada tamponada. Após, foram incubadas a 37 oC, por
24 horas. Posteriormente foi realizado o enriquecimento seletivo, que consistiu em
transferir 1 mL de caldo de pré-enriquecimento para um tubo contendo 10 mL de
caldo tetrationato e 0,1 mL para um tubo contendo 10 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis. Depois o primeiro foi incubado a 35 ºC e o segundo a 42
ºC (em banho-maria) por 24 horas. Após a incubação foram semeadas de cada
cultura do enriquecimento placas de ágar XLD, ágar Bismuto Sulfito e ágar
Hektoen-enteric (HE), que foram incubados a 35 ºC por 24 horas, de modo a obter
colônias isoladas que ao apresentarem morfologia característica de Salmonella
foram submetidas à identificação bioquímica. Para isso as colônias suspeitas
foram transferidas para tubos contendo ágar tríplice açúcar ferro (TSI), inclinado,
ágar lisina ferro (LIA) e ágar urease (UA) que foram incubados a 37 ºC por 24
horas. Por fim, quando os testes bioquímicos indicavam a presença de
Salmonella, as colônias eram submetidas ao texto sorológico com soro somático
anti-Salmonella spp. Os resultados foram expressos como "ausência" ou
"presença" de Salmonella spp em 25 g de alimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas 40 amostras de vegetais minimamente processados analisadas, foi
constatada a presença de Salmonella spp em uma (2,5%) (Tabela 1).

Tabela 1- Pesquisa de Salmonella spp. em 40 amostras de vegetais minimamente
processados vendidos em estabelecimentos comerciais da cidade de Pelotas-RS.

Total de amostras
N

Amostras com presença de Salmonella
spp. - n (%)*

40 1 (2,5)
*Amostras com presença de Salmonella spp. em desacordo ao estabelecido pela Instrução
Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019 (Brasil, 2019).

A presença de Salmonella em amostras de vegetais minimamente
processados não parece ser restrita a cidade de Pelotas. Cruz et al. (2019) ao
avaliarem a presença de Salmonella spp em 32 amostras de vegetais
minimamente processados comercializados na cidade de Brasília, Distrito
Federal, verificaram a incidência de contaminação em 4 (12,4%) das hortaliças
avaliadas.

Já os pesquisadores Schuh et al. (2020) obtiveram resultados satisfatórios
(ausência de Salmonella spp) ao analisar oito tipos de hortaliças minimamente
processadas, na cidade de Concórdia, Santa Catarina. Resultado semelhante ao



obtido por Santos et al. (2021), que obtiveram ausência de Salmonella spp. em 30
amostras de legumes analisadas da cidade de Vitória, no Espírito Santo.

O resultado obtido no presente estudo é de extrema relevância pois nem
sempre este tipo de alimento é consumido após o cozimento e temperaturas
acima de 65 ºC seriam capazes de eliminar Salmonella spp. (López-Romero,
2018). Além disso, estes produtos sofrem intensa manipulação e a presença
deste patógeno indica práticas inadequadas durante o preparo, colocando em
risco a saúde do consumidor, podendo gerar casos ou até surtos de doenças
alimentares (BRASIL, 2022).

É importante salientar que em setembro deste ano a legislação
microbiológica em vigor será a Instrução Normativa nº 161, de 1º de julho de
2022, revogando dentre outras legislações, a IN 60/2019 utilizada para nortear
este trabalho (BRASIL, 2022). No entanto, mesmo com esta atualização não há
diferença entre os microrganismos a serem investigados na categoria analisada,
sendo mantida a pesquisa de Samonella dentre as análises preconizadas para
este tipo de produto.

4. CONCLUSÕES

A partir dos resultados obtidos foi possível concluir que embora a maioria
dos vegetais analisados estejam de acordo com o estabelecido pela legislação
para Salmonella, a incidência deste patógeno em uma amostra é um dado
alarmante pois indica que houve falha nos procedimentos de Boas Práticas de
Fabricação nesse produtor, indicando a necessidade de intervenção e adequação
de seu processo produtivo com o objetivo de preservar a saúde do consumidor.
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