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Resumo. O crescimento continuo da populacdo global tem aumentado a demanda por alimentos que atendam a
rigorosos padrdes de qualidade sanitaria, assegurando a auséncia de microrganismos patogénicos. Ao mesmo tempo, a
intensificacdo da globalizagdo tem moldado as preferéncias alimentares, fazendo com que as pessoas busquem

solugbes praticas para suas refeicdes diarias. Nesse cenério, os alimentos minimamente processados surgem como
opcdes saudaveis e convenientes, prontamente disponiveis nas prateleiras dos supermercados, com destaque para
hortalicas e tubérculos prontos para o consumo. Para garantir a seguranca desses alimentos, é crucial adotar medidas
rigorosas para reduzir a presenca e disseminacéo de microrganismos patogénicos. Isso inclui desde a sele¢ao rigorosa
de matérias-primas até a adocdo de praticas de higiene durante o processamento e armazenamento, além da
implementagdo de um sistema eficaz de controle de qualidade.De acordo com a legislacéo brasileira, para que esses
alimentos sejam considerados seguros para 0 consumo, € necessario que tubérculos e hortalicas ndo apresentem
contaminagdo por Salmonella spp. em 25 g de amostra. Assim, a fim de minimizar os riscos associados a oferta de
alimentos prejudiciais a satde humana, objetiva-se com este estudo verificar a presen¢a dessa bactéria em 16 amostras
de alimentos adquiridos em supermercados de Sinop, Mato Grosso, identificando se esses alimentos estdo proprios ou
impréprios para o consumo.Dentre as amostras analisadas, em 7 (43,75%) foram detectadas a presenca de Salmonella,
tornando esses alimentos improprios para o consumo humano e representando um risco significativo a sadde publica,
uma vez que essa bactéria € reconhecida como um agente patogénico relevante nas Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Com base nos resultados obtidos, é crucial recomendar ac¢des de vigilancia sanitaria e a
implementagdo rigorosa de Boas Praticas de Fabricagdo em todo o processo de elaboragdo desses alimentos
minimamente processados, ndo apenas para mitigar os riscos a saude publica, mas também para fortalecer a confianga
dos consumidores na qualidade e seguranca dos alimentos que chegam a sua mesa.

Palavras-chaves: Alimento, microrganismo, salde.

Abstract.The continuous growth of the global population has increased the demand for food that meets stringent
sanitary quality standards, ensuring the absence of pathogenic microorganisms. At the same time, the intensification of
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globalization has shaped food preferences, leading people to seek practical solutions for their daily meals.In this
scenario, minimally processed foods emerge as healthy and convenient options, readily available on supermarket
shelves, with emphasis on ready-to-eat vegetables and tubers. To ensure the safety of these foods, it is crucial to adopt
strict measures to reduce the presence and spread of pathogenic microorganisms. This encompasses everything from
the rigorous selection of raw materials to the adoption of hygiene practices during processing and storage, as well as the
implementation of an effective quality control system.According to Brazilian legislation, for these foods to be considered
safe for consumption, tubers and vegetables must not show contamination by Salmonella spp. in 25 g of sample. Thus,
in order to minimize the risks associated with the supply of foods harmful to human health, this study aims to assess the
presence of this bacteria in 16 food samples obtained from supermarkets in Sinop, Mato Grosso, determining whether
these foods are suitable or unsuitable for consumption.Among the analyzed samples, Salmonella was detected in 7
(43.75%), rendering these foods unsuitable for human consumption and posing a significant risk to public health, as this
bacterium is recognized as a significant pathogenic agent in Foodborne Diseases (FBD).Based on the results obtained, it
is crucial to recommend sanitary surveillance actions and the rigorous implementation of Good Manufacturing Practices
throughout the process of preparing these minimally processed foods, not only to mitigate risks to public health but also
to strengthen consumer confidence in the quality and safety of the foods reaching their tables.

Keywords: Food, microorganism, health.

Introducéo

No contexto do estlo de vida
contemporaneo, marcado pela rapidez, a
disponibilidade alimentos minimamente

processados, como hortalicas e tubérculos,surgem
como uma solugdo valiosa para individuos que
buscam equilibrar suas rotinas intensas com
escolhas alimentares saudaveis. Esses produtos,
prontos para o consumo e facilmente acessiveis em
supermercados, oferecem uma solugdo conveniente
para aqueles que desejam incorporar nutrientes
essenciais a sua dieta sem comprometer a
gualidade da alimentacao.

No entanto, embora esses alimentos sejam
Uteis no dia a dia das pessoas, € fundamental
destacar que também podem representar fontes
significativas de contaminacdo, devido a presenca
de microrganismos patogénicos, como bactérias,
fungos, virus e protozoarios, que tém o potencial de
causar doencas em humanos (SOUSA et al., 2019).

Essa contaminacdo pode estar relacionada
a manipulacdo inadequada e a falhas de higiene
nos processos de producdo e comercializagédo
desses alimentos, incluindo tubérculos e hortalicas
(PEREIRA et al., 2020).

Para prevenir a disseminacdo de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), é crucial
escolher alimentos e agua que atendam aos
padrdes de qualidade estabelecidos pela legislacédo
vigente, conforme delineado na Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216/2004. A adogéo
de praticas adequadas de higiene e processamento
também é essencial para garantir a seguranca
alimentar da populacdo. As normas microbioldgicas
gue definem a qualidade dos alimentos para
consumo estdo estabelecidas na Instrugéo
Normativa N° 60, datada de 23 de dezembro de
2019, que orienta as boas préaticas na manipulagéo
de alimentos e estabelece critérios para determinar
a adequacéo dos mesmos.

Conforme estipulado por essa normativa,
hortalicas e tubérculos minimamente processados
devem ser submetidos a andlises para verificar a
presenca de Salmonella spp., sendo considerados
adequados para o consumo humano aqueles que

apresentarem auséncia total dessa bactéria em 25 g
de amostra (BRASIL, 2019).

Assim, o objetivo deste trabalho é avaliar a
conformidade desses alimentos, com base em 16
amostras adquiridas em diferentes
estabelecimentos na cidade de Sinop, Mato Grosso.

Material e Métodos

Foram adquiridas 16 amostras de hortalicas e
tubérculos minimamente processados para analise
microbiolégica, selecionadas aleatoriamente em
alguns supermercados do municipio de Sinop, na
regido norte do Mato Grosso. As amostras foram
coletadas em suas embalagens originais, com
pesos variando entre 200 e 400 gramas. O
transporte das amostras foi realizado em caixas
isotérmicas com monitoramento da temperatura,
assegurando a manutencédo a 4°C, até o laboratorio
de Microbiologia da Universidade Federal do Mato
Grosso (UFMT), no Campus Universitario de Sinop,
para o isolamento e identificagdo microbiana.

Para a andlise microbioldgica, 25 g de cada
amostra de alimento foram retiradas e adicionadas a
225 mL de agua peptonada tamponada, seguida de
agitacdo com movimentos em arco para garantir a
homogeneizag&o. Esse material homogeneizado foi
mantido em estufa bacterioldgica a 35°C + 2°C por
18 horas. Posteriormente foi transferido 0,1mL
dessa mistura para um tubo contendo 10mL de
caldo Rappaport Vassiliadis (RV) incubado em
banho-maria a 41°C por 24 horas e 1mL para tubo
de ensaio contendo Caldo Selenito Cistina (SC),
incubado a 35°C + 2°C em estufa bacteriologica por
24 horas. A partir de ambos os tubos, procedeu-se a
semeadura das amostras em meios de
plaqueamento seletivo e diferencial compostos por:
Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), Agar
SalmonelaShigella (SS) e Agar Entérico de Hektoen
(HE), os quais foram semeados e inseridos em
estufa bacterioldgica a 35°C + 2°C por 24 horas. No
agar Salmonela- Shigella as colbnias suspeitas
apresentam-se bege com centros pretos e
dimensdo média a grande (LABORCLIN, 2019a).Em
relacio ao Agar Hektoen (HE), as colbnias
suspeitas apresentavam-se verdes ou azuladas,
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com um centro preto para a maioria das cepas
(LABORCLIN, 2021a). Quanto ao meio Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) as coldnias suspeitas de
Salmonella desenvolvem-se com centro negro e
uma zona levemente transparentede  cor
avermelhada (LABORCLIN 2019b). A partir dos
cultivos nos meios de plagueamentoseletivo, foram
selecionadasde trés a cinco colbnias isoladas para
identificacdo bioquimica composta por Agar Sulfeto
Indol Motilidade (SIM); Agar Citrato de Simmons;
prova do Vermelho de Metila; prova de Voges-
Proskauer; “Triplice Sugar Iron” (TSI); “Lisyne Iron

municipio de Sinop, Mato Grosso.

Agar” (LIA) e Agar Fenilalanina (FA) (SILVA, et al.
2021).

Resultados e discusséo

Ao avaliar as amostras submetidas a analise, foi
observado que 43,75% (7/16) foram consideradas
improprias para o consumo humano uma vez que
foram confirmadas cepas caracteristicas de
Salmonella spp. (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados obtidos para Samonella spp. das amostras de hortalicas e tubérculos minimamente processados

em Sinop-MT.
Numero das amostras Tipo de amostras Salmonella em 25¢g
Amostra 01 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 02 Cenoura ralada Presenca
Amostra 03 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 04 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 05 Cheiro verde picado Auséncia
Amostra 06 Beterraba ralada Auséncia
Amostra 07 Cebola ralada Presenca
Amostra 08 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 09 Repolho roxo Presenca
Amostra 10 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 11 Repolho verde Presenca
Amostra 12 Cenoura ralada Auséncia
Amostra 13 Repolho verde Auséncia
Amostra 14 Repolho roxo Presenca
Amostra 15 Cenoura ralada Presenca
Amostra 16 Repolho roxo Presenca
1Brasil 2019

Assim como no presente estudo, diferentes
autores relataram o isolamento de Salmonella spp.
em alimentos minimamente processados (GARCIA
et al., 2015; Da SILVA & BITELLO, 2016; COUTO &
BONI, 2018; FASANELO et al. 2023) atribuido a
falhas ao longo da cadeia de processamento dos
alimentos o0 que destaca a importancia no
monitoramento de pontos criticos para garantir a
seguranca alimentar.

O consumo de alimentos contaminados por
Salmonella representa um sério risco a saude
publica, podendo causar doencas gastrointestinais
significativas. Estudos demonstraram que a
ingestdo de apenas algumas bactérias pode levar a
salmonelose, uma infec¢do que resulta em sintomas
como diarreia, febre e cdlicas abdominais
(HOHMANN, 2001). Alimentos como ovos, carnes e
vegetais minimamente processados séo
frequentemente identificados como fontes de surtos
de Salmonella (MAJOWICZ et al., 2010). Além
disso, a resisténcia de algumas cepas de
Salmonella a antibiéticos torna o tratamento de

infeccdes mais desafiador, elevando a gravidade
das doencas (MOLLESTAD et al., 2019).

A contaminagdo de produtos minimamente
processados pode ocorrer durante as operacdes de
corte e fatiamento, quando patégenos presentes na
superficie da matéria-prima ou nas maos dos
manipuladores transferem-se para o produto (ROSA
e CARVALHO, 2000). Além disso, fatores como a
concentracdo do sanificante e o tempo de contato
com a superficie a ser desinfetada influenciam a
eficiéncia do processo de limpeza e sanitizagédo
(REGO e FARO, 1999). Assim, a inadequada
aplicacdo desses sanitizantes, especialmente na
limpeza dos equipamentos e utensilios, pode
favorecer a insercao de patégenos e/ou uma alta
carga microbiana deteriorante no produto final.

Nesse contexto, para assegurar a qualidade
e a seguranca dos produtos destinados ao consumo
humano, a Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de
setembro de 2019, que entrou em vigor em
dezembro de 2020, estabelece o padrédo
microbiolégico de auséncia de Salmonella em 25
gramas de produto. Portanto, qualquer desvio desse
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padrao é considerado inaceitavel e representa nao
conformidade com as Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF) e outros programas de controle de qualidade
(BRASIL, 2019).

Assim, ao analisar os dados apresentados
na Tabela 1, observamos que 43,75% das hortalicas
e tubérculos avaliados estdo inadequados para o
consumo humano. Isso evidencia a necessidade de
aprimorar a qualidade do processamento desses
alimentos, a fim de torna-los seguros para o
consumo e em conformidade com a legislacdo
vigente. Portanto, a adocdo de boas praticas de
manejo e a conscientizacdo sobre a seguranca
alimentar é fundamental para mitigar esses riscos
(FLETCHER et al., 2020).

Conclusbes

Neste estudo, conclui-se que 43,75% das amostras
de  hortalicas e tubérculos  minimamente
processados estavam impréprias para 0 consumo
humano, apresentando Salmonella spp., 0 que
representa  um risco elevado de infeccbes
gastrointestinais, especialmente para populacbes

vulneraveis.Essas falhas nas praticas de
manipulacdo e  higienizacdo ressaltam a
necessidade de conformidade com normas

microbiolégicas, como a auséncia de Salmonella em
25 g de amostra. Medidas como boas préticas de
manipulacdo, uso adequado de sanitizantes e
treinamento de profissionais sao cruciais para
reduzir riscos de contaminacdo. Com base nos
resultados obtidos, é crucial recomendar a¢gbes de
vigilancia sanitaria e a implementacao rigorosa de
Boas Préticas de Fabricacdo em todo o processo de
elaboracdo desses alimentos  minimamente
processados, ndo apenas para mitigar 0s riscos a
saude publica, mas também para fortalecer a
confianga dos consumidores na qualidade e
seguranca dos alimentos que chegam a sua mesa.
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