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RESUMO

Alimentos minimamente processados sao aqueles que passaram por algum tipo de
alteracdo em sua matéria prima, mantendo o frescor e a qualidade nutricional do
produto in natura. O consumo destes alimentos vem crescendo a cada dia, devido a
praticidade que este produto possibilita para os consumidores. Porém, este
processamento torna propicio o crescimento de inUmeros microrganismos, sendo
alguns patogénicos. O objetivo deste estudo foi verificar a presenca de fungos em trés
hortalicas comercializados em um supermercado da cidade de Juiz de Fora. Apos a
higienizacdo das embalagens, amostras de alface, couve e cenoura foram
homogeneizadas em solucdo de agua peptonada tamponada 0,1% para a obtencao
das diluicdes de 10 e 102 e inoculadas em meio de cultura dgar Sabouraud com
cloranfenicol. Apés sete dias de incubacgéo a 32°C, amostras isoladas de fungos foram
selecionadas para o preparo das laminas de microcultivo. Ao final do periodo de
crescimento de mais sete dias foram coradas com azul de algodao para observacéo
em microscépio Optico. Foi verificado o crescimento de fungos filamentosos e
leveduras em todas as amostras e diluicbes utilizadas, sendo que no extrato de
cenoura foi observado apenas a presenca de leveduras. Nos demais extratos foi
comprovado o desenvolvimento tanto de leveduras como de fungos filamentosos. A
presenca de microrganismos nas amostras avaliadas sugere que, provavelmente, as
condicOes de higiene durante o processamento destas hortalicas foram inadequadas,
comprometendo seu armazenamento e sua qualidade microbiologica.

Palavras-chave: Contaminag¢@o microbiologica. Controle de qualidade. Manipulagéo
de alimentos.
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1 INTRODUCAO

As mudancas nos habitos alimentares e preferéncias do consumidor, bem
como no estilo de vida, incentivou o uso de vegetais frescos em detrimento aos
produtos industrializados, associado a procura por produtos de alta qualidade e de
facil preparo. Como resultado, a demanda por hortalicas minimamente processadas
aumentou rapidamente (NASCIMENTO et al., 2018).

A adesdo a dieta vegetariana é outro fator que impulsiona o consumo de
vegetais, devido aos beneficios que ela traz. A alimentacdo baseada em vegetais tem
sido recomendada para diminuir riscos de doencas cronicas como a diabetes,
doencas cardiovasculares e hipertensdo. Porém, mesmo que se utilizem de vegetais
compondo a maior parte de sua alimentacdo, € necessario a suplementacdo de
nutrientes como a vitamina B12, D e proteinas ricas em aminoacidos essenciais para
o ser humano (BAENA, 2015).

O crescimento da industria dos minimamente processados no Brasil ocorreu na
década de 1990 e, segundo Alves et al. (2010), a International Fresh-Cut Producers
Association (IFPA) define que produto minimamente processado é qualquer fruta ou
hortalica, ou ainda qualquer combinacéo delas, que foi alterada fisicamente a partir de
sua forma original, embora mantenha o seu estado fresco. Nesta técnica as hortalicas
sao selecionadas, lavadas, descascadas, cortadas e, posteriormente, embaladas com
0 objetivo de oferecer aos consumidores alimentos de boa qualidade nutricional.
Porém, por se tratar de um alimento que sofreu injurias, principalmente devido ao
corte, a vida de prateleira € reduzida, apresentando aspectos fisiologicos de tecidos
vegetais submetidos as condicfes de estresse (MATTOS et al., 2007).

As hortalicas minimamente processadas vém ganhando espa¢o no mercado
mundial, tornam-se mais atrativas a populacdo devido a vida agitada na cidade
gerando grande demanda por estes produtos por pessoas que buscam refeicbes
rapidas, saudaveis e de qualidade (STRANIERI; RICCI; BANTERLE, 2017) ou por
redes de fast food que buscam atender o maior niumero de clientes o mais rapido
possivel (GUERRA, 2017).

As etapas do processamento minimo constituem-se de a¢fes simples como
selecdo, classificacdo, lavagem, fatiamento, sanitizacdo, centrifugacéo,

empacotamento e refrigeracdo, garantindo alimentos frescos, seguros e ricos em



vitaminas, além de trazer praticidade no preparo de uma refei¢édo, reduz a quantidade
de lixo doméstico gerado (BRECHT et al., 2007; NASCIMENTO et al., 2014).

Segundo Machado e Costa (2017), deve-se tomar cuidado com hortalicas
comercializadas em feiras livres, pois 0s comerciantes muitas das vezes ndo tem
conhecimento do processo de higienizacéo correto e isso pode oferecer grande risco
a saude. Por isso, estes alimentos sdo comercializados por, no maximo, cinco dias
pelos mercados, a fim de manter o frescor e evitar que haja a proliferacdo de
microrganismos, Vvisto que o corte ou descascamento aumentam a &rea de contato,
aumentando as chances de contaminacdo (VERZELETTI; FONTANA; SANDRI,
2010).

A qualidade microbiolégica dos alimentos minimamente processados esta
relacionada a presenca de microrganismos deteriorantes, que poderdo promover
alteracdes sensoriais do produto durante sua vida de prateleira. Contudo, a maior
preocupacdo esta relacionada a sua seguranca, sem contaminacao por agentes
quimicos, fisicos e microbioldégicos em concentracfes prejudiciais a satde (FANTUZZI
et al., 2004).

A contaminacdo dos alimentos minimamente processados pode acontecer
durante o processamento, visto que a exposi¢cdo ao ar pode criar condicbes de
crescimento de bactérias, bolores e leveduras (SANTOS; OLIVEIRA, 2012). Em
hortalicas os géneros de microrganismos mais encontrados sao Salmonella spp.,
Escherichia coli (MAISTRO et al., 2012), Staphylococcus aureus (SEO; JANG; MOON,
2010), Candida sp., Cryptococcus sp., Kloeckera sp. e Rhodotorula sp. (PEREIRA et
al., 2011).

Hortalicas minimamente processadas apresentam metabolismo mais elevado
em relacéo ao produto ndo processado, devido aos danos causados pelas operagdes
de corte e descascamento. O corte promove aumento na producdo de etileno e na
atividade respiratéria, favorecendo assim a rapida deterioracdo do vegetal (YILDIZ,
WILEY, 2017).

Durante o processo de corte dos minimamente processados, ocorre a liberacao
de fluidos internos ricos em nutrientes, permitindo que 0s microrganismos ja presentes
se multipliquem (BERBARI; PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001). Bolores e leveduras
sdo frequentemente encontrados na microbiota do solo onde hortalicas foram
previamente colhidas e se ndo houver o preparo adequado, podem promover a

contaminacdo do alimento. A presenca em numeros elevados destes fungos pode



causar a deterioracdo do alimento em virtude das enzimas que séo liberadas por estes
microrganismos, ou por metabdlitos toxicos provenientes dos bolores (VERZELETTI;
FONTANA; SANDRI, 2010).

Além disso, a presenca de fungos filamentosos e leveduras séo indicadores de
deficiéncia do processo de sanitizacdo de equipamentos e utensilios durante o
processamento de alimentos, pois esses microrganismos sao considerados agentes
potenciais de deterioracdo, com elevado poder de oxidacdo de diferentes substratos,
como os carboidratos (BRITO; ROSSI, 2005).

De acordo com o Ministério da Saude, a Resolucdo RDC N° 12, de 2 de janeiro
de 2001, estabelece os padrbes microbiolégicos sanitarios para alimentos, porém
nesta resolucdo ndo existem padrées especificos para as hortalicas minimamente
processadas. Desta forma, os minimamente podem ser inseridos no grupo de
alimentos designados como: "alimentos frescos, ‘in natura’, preparados (descascados
ou selecionados ou fracionados), sanificados, refrigerados ou congelados, para
consumo direto" (BRASIL, 2001).

Assim, o presente estudo teve como objetivo verificar a contaminacao fungica
de trés hortalicas minimamente processadas de um mesmo fabricante que séo

comercializadas em um supermercado da cidade de Juiz de Fora — MG.

2 MATERIAL E METODOS

21 COLETA DOS ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS EM
SUPERMERCADO DO MUNICIPIO DE JUIZ DE FORA — MG

Foram realizadas coletas de trés embalagens contendo cada uma alface
crespa, couve e cenoura minimamente processadas em um supermercado da cidade
de Juiz de Fora — MG no més de outubro de 2019. As amostras foram coletadas
aleatoriamente em bancadas refrigeradas, sendo anotados os estados das
embalagens e das hortalicas em questdo. No momento da coleta o material foi
colocado em sacos estéreis e acondicionados em uma bolsa térmica contendo gelo
para manter a temperatura e encaminhadas para o laboratério de Microbiologia do

Centro de Ensino Superior de Juiz de Fora - MG.



2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS PARA ANALISE

No interior da capela de fluxo laminar as embalagens foram higienizadas
utilizando alcool 70%. Amostras de 259 de cada hortalica foram pesadas em balanca
analitica, e entdo homogeneizadas em frascos de vidro esterilizados contendo 225mL
agua peptonada tamponada 0,1% para a obtencdo da diluicdo 101. A partir desta
diluicdo (10?) foi tomado 1mL do extrato e adicionado em um tubo de ensaio
esterilizado contendo 9mL de 4gua peptonada tamponada 0,1% para a obtencéo da
diluicdo 102. Posteriormente, 0,1mL de cada diluicdo foram adicionados e espalhados
com alca de Drigalski em placas de Petri, contendo o meio de cultura agar Sabouraud
com cloranfenicol. As placas de Petri foram incubadas a temperatura média de 32°C
dentro de uma estufa durante sete dias, visando o crescimento de bolores e leveduras,
de acordo com Pereira, Carvalho e Prado (2002). Cada tratamento foi constituido de

trés repeticdes, totalizando 18 amostras.
2.3 PREPARO DAS LAMINAS DE MICROCULTIVO PARA ANALISE

ApOs os sete dias de incubacgéo, foram selecionadas aleatoriamente amostras
das col6nias de leveduras e uma de cada col6nia filamentosa para o preparo das
laminas pela técnica de microcultivo (FIGURA 1). ApGs a montagem, as laminas do
microcultivo foram colocadas dentro de uma placa de Petri estéril e, para manter a
umidade dentro da placa foi acondicionado um pedaco de algodao estéril e adicionado
5mL de agua estéril (BRASIL, 2004). As laminas do microcultivo foram incubadas a
32°C por sete dias.

FIGURA 1: Técnica de preparo de lamina e laminula para o microcultivo dos organismos encontrados
nas amostras analisadas.
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Fonte: http://www.anvisa.gov.br/servicosaude/microbiologia/mod_7_2004.pdf



ApoOs o periodo de incubacdo, cada laminula foi retirada com cuidado e
colocada sob uma lamina contendo uma gota do corante azul de algodao e analisadas

microscopicamente as caracteristicas de cada colonia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No processo de coleta das amostras, as condi¢cdes higiénicas do local foram
avaliadas, sendo que todas estavam mantidas em local refrigerado e limpo, com a
embalagem em perfeito estado e dentro do prazo de validade para o consumo. Sendo
assim, todas as amostras estavam em bom estado de conservagdo, sem nenhuma
alteracao visivel (FIGURA 2).

FIGURA 2: Embalagens contendo, respectivamente couve, alface crespa e cenoura minimamente
frocessadas, respectivamente.

Fonte: Acervo pessoal.

Sabendo que estes produtos sdo cultivados em solo que possuem uma
microbiota natural, € necessario que se faga uma higienizacdo dos produtos antes de
passarem por outras etapas do processamento. O crescimento de fungos sugere
condicdes inadequadas de higiene durante as etapas do processamento, ja em que
nas embalagens a empresa diz que o produto é previamente higienizado e € embalado
sem contato manual.

Segundo Imamura et al. (2017) alimentos minimamente processados sao
expostos a varias formas de contaminac¢éo; sendo assim, durante o processamento
destes alimentos, a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo é extremamente



importante e indispensavel para garantir qualidade ao produto final. Nos
supermercados a temperatura e o local de armazenamento também influenciam na
qualidade do alimento minimamente processado.

Os produtores dos alimentos minimamente processados procuram entregar ao
consumidor, produtos que mantenham suas caracteristicas organolépticas ao longo
do tempo, pois o intervalo decorrente do momento da colheita, armazenamento,
transporte e processamento sdo passiveis de influenciar nas condi¢cdes
microbioldgicas dos alimentos (SANCHES et al., 2017).

A contaminacdo pode ocorrer por meio do solo, rico em microrganismos, 0s
quais podem chegar ao alimento pelo vento ou por insetos. A chuva pode arrastar a
terra elevando a carga microbiana, além de aumentar a umidade e favorecer o
crescimento de fungos em até 72% (PORTE; MAIA, 2001).

As amostras das trés hortalicas avaliadas apresentaram maior
desenvolvimento de coldnias, predominantemente, de leveduras e de fungos
filamentosos na diluicdo de 10! quando comparadas com as amostras na diluicdo
102 (TABELA 1).

TABELA 1: Numero médio de leveduras e fungos filamentosos (UFC/mL) em hortalicas minimamente
processadas.

Alimentos Analisados Diluig&o Leveduras Fungos Filamentosos
UFC/ mL

101 8,0 x 10? 0
Alface crespa

102 1,0 x 10? 1,0 x 10*

10-1 4,5x 102 1,0 x 10t
Couve

10-2 2,0x10? 1,0 x 10*

10-1 6,4 x 102 0
Cenoura

10-2 3,0x10? 0

Fonte: Autor

Durante o preparo das hortalicas minimamente processadas, a superficie das
hortalicas, a agua, os equipamentos, os utensilios, as embalagens e o manipulador
podem ser fontes de contaminacgao. Estas hortalicas possuem uma microbiota natural,

uma vez que estdo em contato com a terra durante o plantio, e por isso era esperado



o crescimento de alguns microrganismos. O isolamento de fungos nas amostras
avaliadas sugere que as condicfes utilizadas no preparo ndo foram totalmente
eficientes.

Segundo Bruno et al. (2005) a contagem total de bolores e leveduras variou da
ordem de 10? a 10% UFC/g para as hortalicas cenoura e repolho minimamente
processadas e embaladas em bandeja de isopor recobertos com filme plastico.
Berbari, Paschoalino e Silveira (2001) relataram que a populacdo de bolores e
leveduras em alface americana minimamente processada atingiu a ordem de 103
UFC/g no final de nove dias de armazenamento a 2°C.

As placas contendo o extrato de folhas de alface crespa nas diluicbes 101 e
102 foram as que apresentaram o menor nimero de col6nias quando comparadas
com as demais hortalicas avaliadas, sendo que na diluicdo 10! foram observadas
leveduras de coloracao esbranquicadas e avermelhadas com aspecto leitoso. Em uma
repeticéo da diluicdo 102, foi observado o crescimento isolado de uma Unica coldnia
filamentosa logo no segundo dia, a qual continuou crescendo até adquirir um tamanho
consideravel (FIGURA 3).

FIGURA 3: Crescimento de leveduras e col6nias de fungos filamentosos em placa de Petri contendo
meio 4gar Sabouraud com cloranfenicol, nas diluigées de 10! (A) e 102 (B) em amostras de alface
crespa.
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Fonte: Acervo pessoal.

Santos, Junqueira e Resende (2005) analisaram 30 amostras de alface,
cenoura e couve minimamente processadas comercializadas em Brasilia — DF e
verificaram a presenca de coliformes a 45°C acima do permitido em todas as amostras
analisadas e foi observada a presenca de Salmonella sp. em uma das amostras de
alface.

O extrato obtido a partir das amostras de folhas de couve foi 0 que proporcionou

maior quantidade de fungos filamentosos na diluicdo de 107, além de leveduras de



coloracdo esbranquicadas e poucas colonias de coloracdo avermelhadas. As
caracteristicas morfologicas de uma das colénias de fungo filamentoso sugerem que

0 mesmo seja do género Penicillum (FIGURA 4).

FIGURA 4: Crescimento de leveduras e colénias de fungos filamentosos em placa de Petri contendo
meio agar Sabouraud com cloranfenicol, nas diluicées de 10! (C) e 102 (D) em amostras de couve.

Fonte: Acervo Pessoal.

Resultados semelhantes foram encontrados por Gusmado e Gomes (2018)
avaliando extratos de couve, espinafre e ricula minimamente processadas, em que
0s autores observaram a presenca de muitas colbnias de leveduras de coloracdo
esbranquicadas e avermelhadas com aspecto liso, além de colénias de fungos
filamentosos crescendo em meio agar Sabouraud com cloranfenicol.

Em um estudo realizado por Rocha et al. (2014) foi demonstrado que amostras
de couve manteiga minimamente processadas obtidas em supermercados da cidade
de Sao Paulo foram submetidas a testes para a verificagao da presenca de coliformes
totais e E. coli, sendo constatado valores elevados de mesoéfilos aerébios e fungos,
assim como a presenca de E. coli em todas as amostras. Os autores sugerem que
este fato foi decorrente de falhas na sanitizagcdo, armazenamento ou distribuicdo do
produto.

Estudos realizados por Brito; Rossi (2005), Bruno (2005) e Machado (2018) a
respeito de hortalicas minimamente processadas, enfatizam nas suas pesquisas a
determinacdo de coliformes fecais e Salmonella sp., jA que estes sado os
microrganismos mais relevantes para o controle da qualidade dos alimentos de acordo
com a RDC 12.

Nas amostras contendo extrato cenoura, ap0s 24 horas da inoculacédo, foi
possivel observar o crescimento de algumas colbnias leveduriformes nas placas
inoculadas, provavelmente pelo fato de que as amostras de cenoura passaram por

maior manuseio visto que foram descascadas e raladas, ficando mais expostas ao
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ambiente. Durante o periodo de crescimento outras colbnias de leveduras de
coloracdes avermelhadas também cresceram, porém néo foi observado o crescimento
de fungos filamentosos (FIGURA 5).

FIGURA 5: Crescimento de leveduras em placa de Petri contendo meio agar Sabouraud com
cloranfenicol, nas diluicdes de 10! (E) e 102 (F) em amostras de cenoura.

E

Fonte: Acervo Pessoal.

Dados de uma pesquisa utilizando amostras de couve e de cenoura realizado
por Pereira et al. (2011) sobre a identificacdo de leveduras em vegetais minimamente
processados, corroboram os resultados obtidos neste estudo em que as hortalicas
couve e cenoura apresentaram maior crescimento de microrganismos, possivelmente
devido a maneira em que esses alimentos sdo cortados e a grande disponibilidade de
nutrientes e umidade destes alimentos.

Santos et al. (2019) sugerem que a taxa respiratdria dos alimentos
minimamente processados é aumentada de trés a sete vezes, em relacdo ao tecido
intacto, o que possibilita o grande consumo de oxigénio dentro da embalagem. Esta
caracteristica, provavelmente, explica o fato de os alimentos mais fragmentados como
a couve e a cenoura possuirem maior contagem de microrganismos, o que poderia
promover a deterioracdo mais rapida destas hortalicas.

A quantidade de agua e o pH sao fatores importantes que devem ser
considerados durante o processamento de hortalicas. A camada exterior dos tecidos
vegetais age como uma superficie hidrofébica que atua como uma barreira natural
contra 0s microrganismos, porém os alimentos minimamente processados passam
por um processo de corte ou descascamento que expde agua e nutrientes que podem
ser utilizados por bactérias e fungos para o seu crescimento (RAGAERT,;
DEVLIEGHERE; DEBEVERE, 2007).

Apbs a selegcdo aleatdria de algumas amostras das colonias de leveduras e

fungos filamentosos crescidas em placas de Petri, foi realizada a técnica de



11

microcultivo em lamina (FIGURA 6) que posteriormente foram coradas com o azul de

algodao.

FIGURA 6: Técnica de microcultivo em lamina contendo um fungo filamentoso crescendo em um bloco
de agar Sabouraud com cloranfenicol.

Fonte: Acervo pessoal.

ApoOs a coloracdo das laminulas com azul de algodao foram observados os
aspectos morfolégicos das células de leveduras (FIGURA 7) e dos micélios fungicos
e estruturas reprodutivas, possivelmente pertencente ao género Penicillum (FIGURA
8).

FIGURA 7: Lamina de microcultivo contendo col6nias de leveduras provenientes do extrato de cenoura
na diluicao de 10! coradas com azul de algodao.

Fonte: Acervo Pessoal.
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FIGURA 8: Micélio fingico com hifas septadas (A), conidiéforos com conidios jovens no apice (B),
conidios liberando esporos (C, D) encontrados na lamina de microcultivo provenientes do extrato de
couve na diluicdo de 10! corados com azul de algodéao.

Fonte: Acervo pessoal.

As leveduras séao fungos que se reproduzem por divisdo binaria e se
apresentam de forma unicelular e sdo encontradas em varios ambientes, como o solo,
ar, plantas, frutos e alimentos.

As leveduras sao resistentes a baixa umidade (atividade de agua) e pH acidos,
mais do que as bactérias. Elas s&o microrganismos de alta importancia na
conservacdo dos alimentos. Porém o surgimento de espécies patogénicas em
alimento é ainda pouco conhecida, mas sua importancia reside em serem eventuais
agentes de deterioracdo em alimentos os quais apresentam condi¢cbes Otimas de
desenvolvimento (TELLES, 201-).

E interessante observar que, dependendo do tipo de alimento e suas
caracteristicas basicas, uma mesma espécie de levedura pode ser benéfica ao

processo tecnolégico (producéo de etanol, cerveja, vinhos) e em outro produto, pode
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se constituir em agente de deterioracdo (sucos de frutas) — Saccharomyces séo
leveduras osmofilicas capazes de crescer em alimentos com altas concentracdes de
glicidios, o que pode acarretar sua deterioracdo (TELLES, 201-).

Os fungos podem estragar os alimentos e ainda serem patogénicos. A maioria
deles requer menor umidade do que bactéria e leveduras e, por isso deterioram
alimentos como hortalicas e produtos de panificacdo. A maioria dos fungos cresce
bem sob temperatura ambiente e séo classificados como mesofilos, sendo que a
temperatura 6tima para a maioria esta entre 25-30°C (PINHEIRO et al., 2005). No
entanto, muitos podem crescer sob temperaturas de refrigeracdo, outros ainda
conseguem crescer lentamente a temperaturas abaixo de 0°C (TELLES, 201-).

A maioria dos fungos crescem sob condi¢Bes variaveis pH na faixa de 2,0 a 9,0,
porém alguns preferem alimentos acidos tais como algumas frutas e hortalicas, além
de serem pouco exigentes quanto aos nutrientes disponiveis. A presenca de coldnias
visiveis € um indicativo da deterioracdo dos alimentos, sendo que estes podem liberar
microtoxinas causadoras de doencgas nos animais e humanos, o que torna importante
o controle da proliferacdo destes organismos (TELLES, 201-).

Segundos dados da literatura os principais fungos que contaminam o0s
alimentos no processo de estocagem sdo Aspergillus spp. e Penicillium spp.
(FRANCO; LANDGRAF, 2003). Muitas espécies do género Aspergillus estdo
envolvidos na deterioracao de frutas e hortalicas. O Aspergillus flavus e A. parasiticus
podem produzir toxinas denominadas aflatoxinas, que em humanos pode causar
cancer de figado. Algumas espécies de Penicillium sdo deteriorantes e podem
apodrecer frutas frescas, como o Penicillium expansum, patdégeno psicrotrofico, que
age em frutas frescas e produz micotoxina denominada de patulina.

Sendo assim, contagens elevadas de fungos e leveduras em alimentos
minimamente processados, em virtude da possibilidade de causarem intoxicacdes,
constituem um risco aos consumidores destes produtos (HELLMANN; VELASQUEZ,
2017; SIDRIM; ROCHA, 2010).

De acordo com a RDC 12, hortalicas minimamente processadas s6 possuem
valores de tolerdncia maxima apenas de coliformes ou de Salmonella sp., ndo
possuindo valores para o crescimento de fungos. Sabendo que alguns fungos podem
causar problemas a saude, é necessaria uma revisdo dessa resolucdo. Além disso
torna-se necessario para as industrias produtoras de alimentos minimamente

processados, implementar cada vez mais medidas para se obter um produto de
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qualidade. Deve-se ter mais cautela durante todas as fases, como as de plantio,
irrigacdo, producdo, transporte, até a comercializacdo desse alimento, sempre
monitorando condi¢des de higiene e utilizando das boas praticas de fabricacédo e de
agricultura, objetivando proporcionar um produto seguro para a populagao (GARCIA,
2015).

4 CONCLUSAO

Foi observada a presenca de microrganismos de crescimento leveduriformes e
de fungos filamentosos nas amostras de alface crespa, couve e cenoura.

A presenga de fungos filamentosos foi observada apenas nas amostras de
alface crespa e de couve.

A presenca de fungos nas amostras avaliadas sugere que o processamento
das mesmas nao foi adequado para atenderem as boas praticas de fabricacdo por
parte dos produtores, necessitando também de uma efetiva fiscalizagdo pela vigilancia

sanitaria, para garantir um produto saudavel e mais seguro para consumidor.

FUNGAL ANALYSIS OF MINIMALLY PROCESSED VEGETABLES SOLD IN A
SUPERMARKET OF JUIZ DE FORA - MG

ABSTRACT

Minimally processed foods are those that have undergone some kind of change in their
raw material, maintaining the freshness and nutritional quality of the product in natura.
The consumption of these foods has been growing every day, due to the practicality
that this product makes possible for consumers. However, this processing makes the
growth of many microorganisms propitious, being some pathogenic. The objective of
this study was to verify the presence of fungi in three vegetables sold in a supermarket
in the city of Juiz de Fora. After cleaning the packages, lettuce, cabbage and carrot
samples were homogenized in 0.1% buffered peptone water solution to obtain dilutions
of 10! and 102 and inoculated in Sabouraud agar culture medium with
chloramphenicol. After seven days of incubation at 32°C, samples of the fungi were
selected for the preparation of the microculture slides, which after the growth period
were stained with cotton blue for observation under optical microscope. The growth of
some microorganisms was verified in all samples and dilutions used, and in the carrot
extract only the presence of yeast was observed. In the other extracts it was proven
the development of both yeast and filamentous fungi. The presence of microorganisms
in the evaluated samples suggests that probably the hygiene conditions during the
processing of these vegetables were inadequate, compromising their storage and their
microbiological quality.
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Keywords: Microbiological contamination. Quality control. Food handling.
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