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Qualidade microbioldgica de salada de frutas comercializadas por ambulantes na
cidade de Juazeiro do Norte — Ceara

Microbiological quality of fruit salad sold by street vendors in the city of
Juazeiro do Norte - Ceara

Jocy Emanuela Ferreira dos Santos’, Liicia Emanuele Barros Teixeira 1", Inacia dos Santos Moreira?, Francinalva Cordeiro
de Sousa?, Deise Souza de Castro®

RESUMO: O presente trabalho avaliou a qualidade microbiolégica de salada de frutas comercializadas por ambulantes na
cidade de Juazeiro do Norte - Ceara. Foram coletadas seis amostras de salada de frutas, sendo duas em cada ponto de coleta.
As amostras foram coletadas pela manha no centro da cidade, as amostras foram mantidas em recipientes isotérmicos e levadas
para 0 Laboratério de Microbiologia de Alimentos da FATEC — Cariri. Realizaram-se analises de coliformes a 45°C e
Salmonella spp, segundo as Normas da APHA 2001. Os resultados foram interpretados de acordo com a RDC N°12, de janeiro
de 2001 da ANVISA. Para coliformes a 45°C foram encontrados resultados iguais a 2,4x10> NMP/g; 1,5x10° NMP/g; 4,6x10?
NMP/g; >2,4x10° NMP/g; 4,6x10*> NMP/g e >2,4x10% para as amostras A;, A, Bi, By, C; e C, respectivamente. Estes
resultados revelam que 33,33% das amostras, encontra-se em desacordo com o padrdo federal vigente que permite 5x10?
NMP/g. Para Salmonella spp., os resultados encontrados foram de auséncia em todas as amostras.
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ABSTRACT - This study evaluated the microbiological quality of fruit salad sold by street vendors in the city of Juazeiro do
Norte - Ceara. Six samples were collected fruit salad, two in each collection point. Samples were collected in the morning in
the city center, the samples were kept in insulated containers and taken to the Laboratory of Food Microbiology FATEC -
Cariri. Analyses were performed for coliforms at 45 ° C and Salmonella spp, under the Rules of 2001 APHA The results were
interpreted according to RDC No. 12, January 2001 ANVISA. For coliforms at 45 ° C similar results were found 2,4x102
MPN / g; 1,5x102 MPN / g; 4,6x102 MPN / g; >2.4x102 MPN / g; 4,6x102 MPN / g >2.4x102 for the samples Al, A2, B1,
B2, C1 and C2 respectively. These results show that 33.33% of the samples is in disagreement with the current Federal
Standard which allows 5x102 NMP / g. For Salmonella spp., The results were absent in all samples.
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INTRODUCAO

O comércio ambulante de alimentos torna-se uma
fonte de renda para varias familias devido a falta de emprego
e/ou qualificacdo profissional e ao mesmo tempo, surge como
uma alternativa para pessoas que precisam se alimentar de
forma réapida e pratica, por ndo possuirem muito tempo,
devido as diversas atividades realizadas. Estes alimentos
muitas vezes sdo expostos em vias publicas, sujeitos
contaminagdo e a poluigdo.

As frutas por serem pereciveis, sofrem deterioracéo
em poucos dias, dificultando sua comercializagdo. A salada
de frutas surge como uma alternativa para o aproveitamento
de frutas durante a safra. As frutas possuem varios nutrientes,
como vitaminas e minerais que ajudam na manutencdo do
corpo e as fibras que ajudam a digestdo, mantendo um
sistema digestivo saudavel.

A vida corrida da populacdo em geral faz com que os
consumidores procurem maior facilidade e qualidade na area
alimenticia. Por isso, vem crescendo no mercado a procura
por alimentos minimamente processados. Este método de
processamento foi introduzido no Brasil na década de 1990 e
emprega operacdes que eliminam suas partes ndo comumente
consumidas como cascas, talos e sementes (SMANIOTO et
al., 2009). Devido a elevada manipulacéo e ao incremento no
consumo de minimamente processados, tanto em ambito
doméstico quanto institucional, a preocupagdo com 0 risco
potencial para a salde publica aumentou, devido a
probabilidade de contaminagdo microbiol6gica (SANTOS et
al., 2010).

Segundo Franco e Landgraf (2005), a salada de
frutas é considerada um bom substrato para a proliferagdo de
microrganismos devido ao seu teor de agua que favorece o
crescimento de leveduras e bactérias; pH &cido, favorecendo
0 crescimento de bolores e leveduras; a alta manipulagdo
durante o preparo podendo levar a contaminacdo por
microrganismos indicadores; além de condic¢Oes inadequadas
de temperatura durante 0 armazenamento.

Um alimento seguro é aquele que apresenta indices
de contaminacéo fisicos, quimicos e bioldgicos seguros para o
consumo, de forma que ndo acarrete danos a saude do
consumidor. As doencas transmitidas pelo consumo de
alimentos contaminados constituem tanto um destacéavel
problema de salde publica quanto um risco importante para
as empresas do setor alimenticio (FERRARI et al., 2013). De
acordo com SANTOS et al (2010), as frutas e verduras sdo
fontes potenciais de microrganismos patogénicos, sendo
frequentemente incriminadas em doencas de origem alimentar
(DTAS) em varias partes do mundo.

Diante do exposto o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de salada de
frutas, comercializadas por ambulantes no centro da cidade de
Juazeiro do Norte — Ceara.

MATERIAL E METODOS
Coleta e preparacéo das amostras

Este estudo foi realizado durante os meses de junho e
julho de 2011, no qual foram utilizadas seis amostras de
salada de frutas, em copos descartaveis de 250ml, adquiridas
diretamente dos ambulantes as mesmas foram coletadas
cuidadosamente pela manhd, em trés pontos de

comercializacdo na cidade de Juazeiro do Norte-CE, em cada
ponto foram coletadas duas amostras as quais foram
acondicionadas em recipientes esterilizados em autoclave e
em seguida foram acomodadas em caixas isotérmicas e
transportadas para o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Tecnologia CENTEC / FATEC —
Cariri. As analises foram realizadas em trés repeticdes, para
obtencdo de resultados mais confidveis, cada repeticdo foi
coletada em semanas diferentes.

Analises laboratoriais

As anélise realizadas foram de coliformes a 45°C e
Salmonella spp, segundo as Normas da American Public
Health Association (APHA), 2001. A interpretacdo dos
resultados foi feita de acordo com o0s critérios
microbiol6gicos estabelecidos na legislacdo brasileira, regida
pela RDC N° 12, 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria — ANVISA.

Anélises Microbiolégicas

Os coliformes totais e fecais foram determinados
pela técnica de fermentacdo em tubos mdltiplo, utilizando
para o teste presuntivo o caldo lactosado simples e no teste
confirmativo caldo lactose bile verde brilhante, ambos com
incubagdo a 35 'C por 48 horas. Considerou-se como positivo,
os tubos que apresentassem gas no tubo de Durhan. Os
coliformes fecais foram determinados por inoculagdo dos
tubos com gas positivos em caldo Escherichia coli com
incubagdo a 45 "C por 24 horas.

Pesquisa de Salmonella spp. realizada apds a
pesagem da amostra em caldo lactose, incuba-se a 35-37 °C
durante 24 horas. Transcorrido o tempo de incubacdo a
amostra é colocada em tubos que contenham o caldo
tetrationato, caldo selenito-cistina e caldo Rappaport-
Vassiliadis e incubadas a 42-43°C/24 h. Apos o periodo de
incubacdo, realiza-se o plaqueamento diferencial fazendo
estrias com alga de niquel nos meios seletivos: Brilliant Green
Agar, Xilose Lisina, Hektoen Enteric Agar e Salmonella-
Shigella Agar, incuba a 35-37 °C por 24 horas. Transcorrido
o0 periodo de incubacdo do plaqueamento diferencial, faz-se a
prova bioquimica, transferindo as coldnias com o auxilio de
agulha de platina e inoculagdo por picada e estrias nos tubos
inclinados com os seguintes meios: Agar Lisina Ferro e Agar
Triplice Agucar Ferro. Incubar a 35-37 °C por 24 horas e
observar se ha a ocorréncia de reacdo tipica de Salmonella.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas
das amostras de salada de frutas estdo expressos na Tabela 1.
Verificasse que 33,33% das amostras encontram-se
contaminadas por coliformes a 45°C, estando em desacordo
com o padrdo federal vigente que permite 5x10° NMP/g. A
contaminacdo por coliformes indica que houve contaminagéo
antes, durante ou apds o preparo das saladas, necessitando de
uma maior atencdo dos manipuladores quanto a higiene, para
evitar a proliferacdo destes microrganismos, pois uma vez
contaminado o alimento poderd causar risco a salde do
consumidor.
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Figura 1. Distribuicdo da contagem de coliformes a 45 °C
NMP/mL e Salmonella sp. em amostras de saladas de frutas
comercializadas por ambulantes na cidade de Juazeiro do
Norte — CE.

Pinheiro et al. (2011) ao avaliarem a qualidade
microbioldgica de salada de frutas tropicais verificaram que
todas as amostras (2lamostras) de saladas de frutas
encontram-se dentro dos padrbes legais vigentes para
coliformes termotolerante.

Andlises de coliformes e Salmonella realizados em
salada de frutas em calda (SOUZA & COL, 2014)
confirmaram um produto com boa embalagem, sem
vazamento, estufamento ou fermentagdo, isento de
microrganismos deteriorantes e Patogénicos, dentro dos
padrbes de seguranca higiénico-sanitérios estipulados pela
legislacdo.

Palu et al. (2002) ao analisarem 15 amostras de
frutas prontas para o consumo, encontraram 13,33% (duas)
das amostras estavam contaminadas com coliformes
termotolerantes, sendo uma de maméio (2,4x10* NMP/g) e
outra de meldo (3,5x10° NMP/g). Pinheiro et al. (2005) em
seu estudo sobre avaliacdo da qualidade microbioldgica de
frutos minimamente processado, das 100 amostras analisadas
identificaram em 28 (28%) das amostras a presenca de
coliformes termotolerantes com valores superiores ao padrao
estabelecido pela legislacdo, ou seja, superior a 5x10°NMP/g.

Pinheiro et al (2005) relatam que a presenca de
coliformes termotolerantes indica que os frutos minimamente
processados tiveram contato direto e/ou indireto com fezes,
uma vez que a Escherichia coli ndo faz parte da microflora
normal dos produtos frescos, por apresentar habitat exclusivo
no intestino do homem e animais de sangue quente. Além de
indicar a possivel presenca de enteropatégenos, varias cepas
de E. coli sdo patogénicas ao homem.

Para Salmonella spp., os resultados encontrados
foram de auséncia em todas as amostras. Sendo, portanto,
considerado “produto em condigdes sanitarias insatisfatorias”
para o consumo. Pinheiro et al. (2011) também encontraram
auséncia de Salmonella spp em amostras de salada de frutas.
Ja outros autores como Pinheiro et al. (2005) avaliando a
qualidade microbiol6gica de frutos minimamente processado,
constataram que 25 (25%), estavam contaminadas com
Salmonella sp

CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostraram que 33,33% das
saladas de frutas analisadas se encontram fora dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo vigente com relagdo a

coliformes 45°C. Esses resultados sugerem uma falta de
controle sanitério, evidenciando que a escolha de matérias-
primas, as condicdes higiénicas durante e ap6s o
processamento e condi¢cBes de armazenamento ndo estdo de
acordo com as boas préticas de fabricacdo (BPF).
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