Mostra de
Iniciacéo Cientifica
e Tecnoldgica do

TiTULO
ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE SALADAS DE FRUTAS
COMERCIALIZADAS NOS MUNICIPIOS DE GASPAR E BLUMENAU-SC

AUTORES

Lednidas Jo&do De Mello Junior
Isabela Catapan, Aline Feliz Pereira, Larissa Waltrick Ferreira da Silva

RESUMO

Saladas de frutas comercializadas s&o produtos minimamente processados e a
contaminagdo microbiologica destes oferece risco para a saude humana. A pesquisa
objetivou realizar analises microbiolégicas em saladas de frutas comercializadas nos
municipios de Gaspar e Blumenau. Analises foram realizadas em 22 amostras de 4
estabelecimentos comerciais. Embora tenha sido encontrado algum nivel de
contaminagao, os resultados obtidos demonstraram que os alimentos amostrados sao
seguros para 0 consumo.
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INTRODUGAO E OBJETIVOS

No estilo de vida atual aumenta a busca por alimentos que promovam uma refeigao facil
e saudavel. Neste contexto destaca-se a salada de frutas, geralmente comercializada em
recipientes plasticos e refrigerados. O amplo consumo deste produto se deve a fatores
como o baixo custo de producdo, facil acesso ao publico assim como a aceitabilidade
proporcionada por ser uma refeicdo saudavel. As saladas de frutas comercializadas in
natura sdo produtos classificados como minimamente processados, ja que envolve
manipulagado durante seu preparo. A qualidade da salada de frutas pode ser influenciada
por diferentes fatores, como: enzimaticos, quimicos, fisicos e microbiologicos. A influéncia
destes promove alteragdes no produto comprometendo as caracteristicas organolépticas,
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nutricionais e de promocéo da saude. Estas modificacbes sao suscetiveis de ocorrerem
nas diferentes etapas do processamento até o consumo final do produto, podendo
ocasionar severos danos a saude do consumidor. Destaca-se que o suco natural,
presente nas saladas de frutas, € um meio de cultura adequado para microrganismos,
pois a sua composi¢ao proporciona nutrientes importantes como acidos organicos, sais
minerais e carboidratos que aumentam a proliferagdo de microrganismos provenientes da
manipulagdo. Assim, a pesquisa teve por objetivo realizar analises microbiolégicas em
saladas de frutas comercializadas nos municipios de Gaspar e Blumenau-SC.

METODOLOGIA

As amostras de saladas de frutas foram adquiridas, em dia distintos, de 2
estabelecimentos comerciais de Gaspar (SC) e 2 estabelecimentos comerciais de
Blumenau (SC), totalizando 22 amostras. Os estabelecimentos foram sigilosamente
identificados como: A,B,C e D. As amostras foram acondicionadas em caixa térmica, e
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do IFSC, Campus Gaspar para
processamento e analise por testes confirmativos. As etapas consistiram em: 1)Pré-
Enriquecimento: assepticamente, apdés homogeneizacdo do material, uma unidade
analitica de 25g da amostra foi transferida para 225 mL de agua peptonada e incubada
por 24h em incubadora bacteriolégica. A partir desta, foram testadas diluicdes até 10-6
nas estampas de enriquecimento. 2) Cultura: realizadas assepticamente, em placas de
teste rapido com meio seletivo e diferencial para Escherichia coli (E. coli) e Salmonella
spp (Compact DryR EC e SL, respectivamente) inoculadas (1 mL) e incubadas conforme
instrugdes do fabricante. Para esta etapa foram realizados apds ajuste de pH para o
intervalo de 6,5-7,0. Os resultados foram expressos em unidade formadora de colénias
(UFC) por grama para E. coli e Presengca/Auséncia para Salmonella spp, conforme
preconizado pela Instrucdo Normativa ANVISA n° 60 (BRASIL, 2019). Adicionalmente,
embora nao determinado pela legislagdo para este tipo de alimento, foi analisada a
contagem de Coliformes Totais a 35 oC, expressa em unidade formadora de coldnia por
grama (UFC/g).

RESULTADOS

Todas as 22 amostras analisadas apresentaram pH entre 3,0 e 4,0 e necessitaram de
ajuste de pH (6,5 a 7,0) para o periodo de enriquecimento em cultura. Apdés
processamento e analise microbiolégica das amostras, foram obtidos os seguintes
resultados: 1) Coliformes Totais a 35 oC: testaram positivas as amostras A1 (1,4 x 103
UFC/g); B2 (1,3 x 103 UFC/g); B3 (1,7 x 107 UFC/g); C3 (2,8 x 106 UFC/g) e D5 (8,7 x
102 UFC/g). 2) Escherichia coli: testaram positivamente as amostras C3 (2,4 x 100
UFC/g) e D5 (2 x 100 UFC/g). Para a contaminagédo por Escherichia coli a legislagao
estabelece (BRASIL, 2019) como limites padrbes microbiolégicos para frutas
minimamente processadas os intervalos: até 10 x 100 UFC/g como “Qualidade aceitavel’;
entre 10 x 100 UFC/g e 102 UFC/g como de “Qualidade Intermediaria” e acima deste
valor como de "Qualidade Inaceitavel para consumo. Ainda, a mesma legislacao
estabelece como plano de amostragem, que, para frutas minimamente processadas,
apenas 2 unidades amostrais por lote podem ser toleradas como de “Qualidade
Intermediaria”. 3) Salmonella spp: ndo foram detectados resultados positivos para
Salmonella em nenhuma das amostras analisadas.



CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos foi possivel concluir o que segue. Por nao ter
contaminagdo por Salmonella spp, todas as amostras mostraram-se seguras para o
consumo humano em relag&o a ocorréncia de salmonelose. Embora tenha sido observada
contaminagao por coliformes totais a 35 oC em algumas amostras, a legislagdo vigente
(BRASIL, 2019) nao estabelece critérios para considerar improprio para consumo em
relacdo a este tipo de contaminante microbiolégico. Em relagédo a contaminagao por
Escherichia coli, embora tenha sido observada contaminagdo em 2 amostras, os valores
estdo na faixa considerada aceitavel para consumo. Ainda, destaca-se que as amostras
pertencem a estabelecimentos comerciais diferentes, portanto seguras quanto ao plano
de amostragem. Assim, conclui-se que as de saladas de frutas amostradas s&o seguras
para o consumo humano, dentro das condi¢cdes analisadas e com base na legislagao
vigente.

LINK DO VIiDEO
https://youtu.be/gv5Vn8Y7Hgw?si=ghLIo1Gsm50cShv2
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