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1 INTRODUGAO

Em tempos em que as pessoas dispbem de menos tempo para se dedicar a
alimentacgao, os alimentos minimamente processados, definidos pelo Guia Alimentar
para Populagdo Brasileira (Brasil, 2014) como alimentos in natura submetidos a
processos de fracionamento, moagem, secagem, dentre outros, como frutas e
legumes descascados, sucos das frutas produzidos pelo préprio mercado e vendidas
em bandejas, vém ganhando grande espaco nos carrinhos dos consumidores de
mercados (Silva; Bueno, 2021). Ao passar por processos minimos, a contaminagao
de alimentos ¢é diretamente influenciada por falhas comportamentais e
procedimentais cometidas por manipuladores de alimentos, principalmente
relacionadas a adequada realizagdo da higienizagdo das maos, equipamentos e
utensilios e praticas inadequadas de manipulagao (Coelho; Moura; Andrade, 2021).
Além da estrutura fisica do local, a temperatura, os utensilios utilizados, e as
embalagens de armazenamento que impactam na proliferagdo e na
biodisponibilidade de microrganismos em alimentos minimamente processados
(Portugal, et.al., 2024). A presencga desses seres em alimentos representa um risco
a saude da populacdo, além de acarretar desperdicios e perdas econdmicas,
diminuindo a vida util desses produtos. Desta forma, este estudo tem como objetivo
determinar a densidade microbiana em alimentos minimamente processados
vendidos em supermercados regionais do municipio de Manhuacu, MG, além de
verificar a se ha presencga de coliformes termotolerantes, como a Escherichia coli e
verificar sua sensibilidade a antimicrobiano.

2 METODOLOGIA

As amostras de hortalicas e vegetais minimamente processados foram coletadas em
supermercados, acondicionadas em caixas isotérmicas (4°C-7°C) e transportadas
ao laboratério. Para analise, 25 g de cada amostra foram homogeneizadas em 225
mL de agua peptonada tamponada 0,1%. Foram realizadas dilui¢des seriadas (107"
a 1073, em triplicata) e inoculagdes em meios especificos: PCA (bactérias mesdfilas),
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AS (bolores e leveduras), LST e EC (coliformes). As contagens foram expressas em
UFC/g (meios solidos) ou NMP/g (meios liquidos) e comparadas com a IN 60/2019.
Colbnias presuntivas de E. coli foram suspensas em solugdo salina 0,85%,
semeadas em Agar Muller Hinton e expostas a discos de antimicrobianos
(penicilinas, aminoglicosideos, cefalosporinas, tetraciclinas, carbapenémicos,
sulfonamidas, glicopeptideos, macrolideos, quinolonas e rifamicinas). Os halos de
inibicdo foram interpretados conforme CLSI M100-S15 (2005) (sensivel,
intermediario, resistente).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas trés amostras de trés estabelecimentos distintos. Na amostra 1, a
contagem de microrganismos totais foi de 23 UFC/g na diluigdo 1073, assim como a
contagem de fungos (10 UFC/g) na diluigdo 103, indicando uma carga microbiana
controlada. Os coliformes totais apresentaram 11 NMP/g, com auséncia de
coliformes termotolerantes no caldo EC, o que indica auséncia de contaminagao
fecal, sendo um dado positivo do ponto de vista higiénico-sanitario, (BRASIL, 2001).
A amostra 2, foi a amostra com a maior carga microbiana entre as analisadas, >100
UFC/g de microrganismos totais e 70 UFC/g de fungos ambos na diluicdo 1072. No
entanto, os coliformes totais foram relativamente baixos 6 NMP/g e coliformes
termotolerantes ausentes, o que aponta auséncia de contaminacgao fecal, conforme
recomenda a RDC n° 331/2019 da ANVISA (BRASIL, 2019). A amostra 3,
apresentou 16 UFC/g de microrganismos totais e 34 UFC/g de fungos nas dilui¢des
103, com contagem de coliformes totais mais elevada 15 NMP/g. Ndo houve
crescimento no caldo EC, demonstrando também auséncia de coliformes
termotolerantes. A auséncia de coliformes termotolerantes em todas as amostras
esta em conformidade com os parametros da IN 60/2019, que exige auséncia desse
grupo bacteriano em 0,01 g do alimento. Dessa forma, n&o foi possivel realizar a
inoculagdo no agar EMB, portanto, o experimento nao foi prosseguido. Por ter sido
aprovado no Programa Institucional de Bolsas de Iniciagao Cientifica (PIBIC) do ano
de 2025, o projeto encontra-se em andamento analisando outras duas amostras
distintas.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

As amostras analisadas até o momento apresentaram resultados dentro dos limites
estabelecidos pelas normas e resolugdes vigentes, porém numeros elevados
indicam possiveis falhas de higienizagédo e no processo de manipulagao.
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