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RESUMO

Os Vegetais Minimamente Processados (VMP) sédo produtos frescos prontos para
consumo ou cozimento, com vida util estendida e qualidade nutricional preservada.
A demanda por esses produtos tem crescido devido a conveniéncia e a busca por
alimentacdo saudavel, resultando em producdo em larga escala e ampla
distribuicdo. Entretanto, a seguranca de alimentos € uma preocupacdo, ja que
relatos de contaminagdo por microrganismos patogénicos tém sido cada vez mais
frequentes. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica
de amostras de VMP adquiridos em mercados e feiras livres do municipio de
Maringa, Parana, sendo elas alface, repolho e mix de legumes. Para isso, foram
coletadas 3 amostras para cada tipo de vegetal, investigando a contagem de
Escherichia coli e a presenca de Salmonella spp., conforme recomendacédo da
Instrucdo Normativa n® 161/2022. As analises revelaram que, em geral, as
contagens de E. coli permaneceram inferiores a 1x10' UFC/g e auséncia de
Salmonella spp em 25¢g, indicando condigcdes microbiolégicas adequadas para o
consumo, estando dentro dos limites legais, ressaltando a efetividade das praticas
de higiene e a importancia da manutencao do controle microbiolégico.

INTRODUCAO

Os vegetais minimamente processados (VMP) sdo vegetais frescos que
passam por diversos processos resultando em produtos prontos para 0 consumo ou
prontos para cozimento, mantendo a mesma qualidade nutricional e sensorial dos
vegetais frescos (Finger et al., 2024). A demanda global por VMP vem crescendo
cada vez mais, impulsionada pela busca por produtos saudaveis e convenientes,
resultando em praticas de producdo em grande escala e a ampla distribuicdo desses
produtos (FAO, 2021).

O processamento minimo garante legumes frescos e de qualidade,
oferecendo conveniéncia e praticidade aos consumidores, enquanto agrega valor
aos produtos para os produtores (Finger et al., 2024). Esses alimentos também
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ajudam a reduzir o desperdicio, uma vez que sao vendidos em porcdes adequadas,
embalados e armazenados de forma a preservar o frescor e prolongar a vida util,
exigindo menos tempo de preparo em relacdo aos vegetais inteiros.

Apesar dos beneficios, ha diversos relatos da presenca de microrganismos
patogénicos nesses produtos, ja que nem sempre a producdo dos mesmos opera
com estruturas em conformidade, além de ser comum, a falta de sistema de controle
e supervisao por parte dos 6rgaos da vigilancia sanitaria (Finger et al., 2024).

No Brasil, entre os anos de 2014 e 2023, um total de 6.874 surtos de origem
alimentar foram relatados pelo Ministério da Saude, resultando em 110.614 doencas
e 121 mortes. Nos casos em que foi possivel identificar o agente etioldgico, os
principais patdogenos envolvidos foram Escherichia coli (34,8%), Staphylococcus
aureus (9,7%) e Salmonella spp. (9,6%) (Brasil, 2024).

Os VMP sao amplamente comercializados em mercados e feiras livres no
Brasil. Em Maringa, municipio com 409.657 habitantes e PIB per capita de R$
51.908,79 (IBGE, 2022), a populacado conta com uma ampla rede de abastecimento
alimentar. Sao 43 feiras livres distribuidas ao longo da semana, sendo a maior delas
frequentada por cerca de 10 mil pessoas (Secretaria de Trabalho, 2022), além de
lojas de conveniéncia e supermercados espalhados pelos bairros. Diante desse
cenario, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica de
VMP comercializados em mercados e feiras livres do municipio de Maringa, Parana.

MATERIAL E METODOS
Coleta da amostra

As amostras de VMP foram obtidas em mercados e feiras livres do municipio
de Maringda, Parana. Foi realizada a coleta de uma embalagem comercial de VMP e
o material foi enviado ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Analises Clinicas e Biomedicina — UEM. Conforme recomendado
pela legislacdo brasileira Instrugdo Normativa N° 161, de 1° de julho de 2022 (Brasil,
2022), para avaliacao da qualidade de VMP foram pesquisados Salmonella spp. e
Escherichia coli. Foram coletadas trés amostras de cada tipo de VMP: alface,
repolho e um mix de legumes composto por cenoura, repolho roxo, beterraba e
couve.

Contagem de Escherichia coli

As amostras de VMP foram pesadas assepticamente (25 g) e
homogeneizadas em 225 ml de agua peptonada 0,1% (correspondente a diluicao
10- 1), e, em seguida, foi realizada a diluicdo 10- 2. Ambas as diluigbes foram
semeadas em Placas 3M™ Petrifilm™ para contagem de E. coli e incubadas a 35 °C
por 24 horas, conforme recomendacao do fabricante. Ap6s o periodo de incubacao,
foi realizada a contagem das colbnias caracteristicas de E. coli.

Determinagéo de Salmonella spp.
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As amostras de VMP foram pesadas assepticamente (25 ¢g) e
homogeneizadas em 225 ml de caldo lactosado e incubadas a 35 °C por 24 horas.
Apés esse periodo, 1 ml desse cultivo foi semeado em caldo Selenito Cistina e 0,1
ml em caldo Rappaport Vassiliadis, sendo incubados a 35 °C por 24 horas e 42 °C
por 48 horas, respectivamente. Os tubos de enriquecimento seletivos (Selenito e
Rappaport) foram semeados em Hektoen e incubados a 35 °C por 24 horas. As
colénias com caracteristicas de Salmonella spp. foram confirmadas por identificacdo
bioquimica e sorologia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas trés avaliacdes realizadas com amostras de alface, duas amostras
apresentaram contagens de E. coli abaixo de 1x10" UFC/g. Em uma amostra o
resultado foi 1x10° UFC/g, porém permanecendo abaixo do valor de referéncia
recomendado na legislagdo. Quanto a Salmonella spp., duas amostras
apresentaram auséncia em 25 g. Em uma amostra, a presenga de microbiota
competidora impediu o reisolamento das coldnias caracteristicas, impossibilitando a
realizacdo dos testes bioquimicos, tornando o resultado inconclusivo.

As trés amostras de repolho analisadas apresentaram contagens de E. coli
inferiores a 1x10" UFC/g. Em todas as amostras, o resultado para Salmonella spp.
foi de auséncia em 25 g.

Nas trés avaliacbes com mix de legumes, as contagens de E. coli
permaneceram abaixo de 1x10" UFC/g. O resultado para Salmonella spp. foi de
auséncia em 25 g nas trés amostras.

De acordo com a Instrugcdo Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022, que
estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos, os resultados das amostras
analisadas com todos os tipos de VMP indicam que as mesmas estdo dentro dos
padrdes estabelecidos.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas indicam que as amostras
de alface, repolho e mix de legumes avaliadas apresentaram condi¢coes adequadas
para o consumo, estando dentro dos limites estabelecidos pela Instrugdo Normativa
n® 161/2022. Esses achados evidenciam a efetividade das praticas de higiene e
manipulagdo adotadas e reforcam a importdncia da manutencdo do controle
microbiologico em VMP comercializados em feiras livres e supermercados.
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