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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos” foi 
elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados à alimentação. Esta 
obra é composta por 16 capítulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciência relacionada aos alimentos permeia por várias questões, dentre elas, 
para o mercado há uma preocupação crescente com a adaptação da população a 
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos são 
feitos em avaliações sensoriais e elaboração de novas preparações. Não obstante, 
a elucidação de características físico-químicas é cada vez mais estudada a fim de 
agregar valor aos produtos alimentícios ou mesmo apresentar dados mais concisos 
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também 
devem seguir padrões de segurança alimentar, o que leva ao desenvolvimento de 
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra são pertinentes a temas importantes 
e foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes trabalhos junto 
aos esforços da Atena Editora, que reconhece a importância da divulgação cientifica e 
oferece uma plataforma consolidada e confiável para estes pesquisadores exporem e 
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz 
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novos estudos no setor de alimentos.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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RESUMO: Produtos minimamente processados 
consistem em alimentos que permanecem em 
estado fresco apesar de fisicamente alterados 



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 16 170

por meio de processos como descasque e corte. Pesquisas demonstraram a presença 
de contaminação microbiológica nestes alimentos, caracterizando certa negligência 
durante o processamento e embalagem. Por considerar a crescente oferta de 
alimentos minimamente processados na cidade de Guanambi, Caetité e Carinhanha, 
Bahia, foram coletadas amostras de abóbora e couve nas respectivas feiras livres. 
Essas amostras foram levadas para o laboratório de microbiologia do Instituto Federal 
de Educação Ciência e Tecnologia Baiano Campus Guanambi, para a realização das 
análises. As análises das amostras coletadas indicaram altas contagens de coliformes 
totais, coliformes termotolerantes, além de ser detectada a presença de Salmonella 
sp. Diante da alta contaminação detectada, realizou-se a capacitação dos produtores/
comerciantes das respectivas feiras livres, na qual além de orientações prestadas, 
foram distribuídas cartilhas informativas sobre as Boas Práticas de Fabricação e o 
processamento adequado dos alimentos minimamente processados. Posteriormente, 
foram coletadas novas amostras dos mesmos locais das quais obtiveram-se resultados 
satisfatórios apresentando diminuição do crescimento da maioria dos micro-organismos 
analisados e constatando a ausência do patógeno Salmonella sp. Diante do exposto, 
percebeu-se a eficiência da capacitação ofertada aos produtores, uma vez que, a partir 
dos conhecimentos adquiridos, realizaram as práticas adequadas para a produção 
desses alimentos minimamente processados de modo a torná-los mais seguros à 
saúde do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: capacitação, doenças veiculadas por alimentos, hortaliças, 
micro-organismos, comercialização.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MINIMUM PROCESSED PRODUCTS IN 
GUANAMBI, CARINHANHA AND CAETITÉ, BAHIA

ABSTRACT: Minimally processed products consist of foods that remain fresh despite 
being physically altered through processes such as peeling and cutting. Research has 
shown the presence of microbiological contamination in these foods, characterizing 
some neglect during processing and packaging. Considering the growing supply of 
minimally processed foods in the city of Guanambi, Caetité and Carinhanha, Bahia, 
pumpkin and cabbage samples were collected at the respective free markets. These 
samples were taken to the microbiology laboratory of the Federal Institute of Education 
Science and Technology Baiano Campus Guanambi, for the analysis. The analysis of 
the collected samples indicated high counts of total coliforms, thermotolerant coliforms, 
and the presence of Salmonella sp. Due to the high contamination detected, the 
producers / traders of the respective free fairs were trained, in which, in addition to the 
guidance provided, information leaflets on Good Manufacturing Practices and proper 
processing of minimally processed foods were distributed. Subsequently, new samples 
were collected from the same sites from which satisfactory results were obtained, 
showing a decrease in the growth of most of the analyzed microorganisms and noting the 
absence of the pathogen Salmonella sp. Given the above, it was noticed the efficiency 
of the training offered to producers, since, based on the knowledge acquired, they 
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performed the appropriate practices for the production of these minimally processed 
foods in order to make them safer to consumer health.
KEYWORDS: training, foodborne diseases, vegetables, microorganisms, 
commercialization.

1 | 	INTRODUÇÃO 

Os alimentos minimamente processados (MP) são qualquer tipo de frutas ou 
vegetais que possuem o frescor e a qualidade nutricional intacta, mas que passam por 
alguma modificação física, sendo os procedimentos tecnológicos aplicados a lavagem, 
a sanitização, o descascamento, o corte, a embalagem e o armazenamento (MELO; 
VILAS-BOAS, 2007; SILVA et al., 2011). 

Neste contexto, o consumo dos MPs vêm crescendo a cada dia, sendo facilmente 
encontrados em feiras livres e supermercados, que outrora comercializavam os produtos 
in natura para que os consumidores efetuassem o processamento e atualmente já é 
possível encontrar, no comércio, ao menos um produto minimamente processado.  

Para que esses alimentos adentrem à casa do consumidor com qualidade e livres 
de contaminação microbiana faz-se necessário passar por etapas de processamento. 
Nesta perspectiva a realização deste trabalho se torna de suma importância, 
considerando que a negligência em qualquer destas etapas podem colocar em risco 
a saúde do consumidor, uma vez que a água, os utensílios e a higiene pessoal são 
alguns fatores que podem carrear contaminações para os MP, que pode resultar na 
ingestão de patógenos causadores de toxinfecções severas pelos consumidores 
destes produtos (RODRIGUES et al., 2011; BANERJEE et al., 2016).

O manuseio demasiado e sem o uso de Boas Práticas de Manipulação (BPM) 
durante o descasque, a lavagem, o corte e a embalagem contribuem para a existência 
de micro-organismos patogênicos responsáveis pelas Doenças Veiculadas pelos 
Alimentos (DVA´s) aos consumidores (FANTUSI et al., 2004). 

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e segurança 
microbiológica de alguns produtos MPs e capacitar pequenos produtores rurais da 
Microrregião de Guanambi, Bahia, para a compreensão de práticas adequadas de 
manipulação de alimentos MPs e comercializados nas feiras livres das cidades de 
Guanambi, Carinhanha e Caetité, Bahia.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Coleta de amostras 

Para a realização das análises foram coletadas nas feiras livres de Guanambi 
(correspondentes as amostras P1, P2, P3 e P4), Carinhanha (P5, P6, P7, P8) e Caetité 
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(P9, P10 e P11), Bahia, amostras de abóbora e couve minimamente processadas. 
Todos os produtos se encontravam em temperatura ambiente, sendo que alguns foram 
processados e embalados no dia anterior e outros no momento da coleta. 

As amostras foram então acondicionadas, em isopor com gelo, para não 
modificarem suas características, e, posteriormente transportadas para o laboratório 
de microbiologia do Instituto Federal de Educação, Ciência e tecnologia Baiano (IF 
Baiano), Campus Guanambi. 

2.2	Análises microbiológicas 

Os procedimentos das análises realizadas, seguiram os métodos dispostos no 
livro “Manual de Métodos de Análises Microbiológicas de Alimentos” de Silva e et al. 
(SILVA et al., 2007). 

Antes da realização das análises, os utensílios e vidrarias foram esterilizados em 
autoclave a 120°C por 15 minutos e as bancadas foram limpas e sanitizadas com álcool 
70%, evitando assim possíveis contaminações cruzadas nas amostras analisadas. 

2.2.1	 Preparo das amostras para análise 

Uma quantidade de 25g de cada amostra foi pesada em balança analítica e 
homogeneizada com 225 mL de água peptonada em embalagem asséptica utilizando 
o aparelho Stomacher, sendo esta considerada a primeira diluição. Posteriormente 
foram pipetados 1 mL da diluição 10-1 para um tubo contendo 9 mL de água peptonada 
(diluição 10-2). Esta metodologia foi repetida até a obtenção da diluição de 10-3.

2.2.2	 Bactérias coliformes 

A análise presuntiva dos coliformes foi realizada em triplicata utilizando a técnica 
do Número Mais Provável (NMP) onde 1 mL de cada diluição, preparada anteriormente, 
foi inoculada em uma série de três tubos contendo 9 mL do meio Caldo Lauril Sulfato 
Triptose (LST) contendo tubos de Durham invertidos, posteriormente os tubos foram 
colocados em estufa BOD a 35ºC por 24/48 horas. O teste foi considerado positivo para 
os tubos que tiveram turvação do meio e/ou presença de gás nos tubos de Durham. 

Bactérias coliformes totais 
Para o teste confirmativo de coliformes totais, inoculou-se alçadas com uma alça 

de platina previamente esterilizada para uma série de nove tubos contendo Caldo 
Verde Brilhante (VB) com tubos de Durhan invertidos e estes foram incubados em 
estufa BOD a 35ºC por 24/48 horas. 

Após este tempo foram considerados positivos os tubos que turvaram o meio e 
tiverem gás nos tubos de Durham. Os resultados encontrados foram expressos em 
UFC/g. 
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Bactérias coliformes termotolerantes 
Para o teste confirmativo de coliformes termotolerantes, inoculou-se alçadas com 

uma alça de platina previamente esterilizada para uma série de nove tubos contendo 
caldo Escherichia Coli (E. Coli) com tubos de Durham invertidos, incubados a 45ºC por 
24/48 horas. Após este tempo foram considerados positivos os tubos que turvaram o 
meio e tiverem gás nos tubos de Durham. Os resultados foram expressos em UFC/g. 

Escherichia coli 
Nas análises de E. coli realizou-se os mesmos procedimentos iniciais descritos 

anteriormente para o preparado de diluições decimais até a obtenção da diluição 10-3. 
Para a contagem de Escherichia coli utilizou-se petrifilms do tipo EC (3M 

Company), onde foram inoculados 1 mL correspondente a cada diluição decimal, 
sendo o inóculo espalhado com auxílio de um difusor pressionado suavemente sobre 
a superfície de cada petrifilm. 

Após inoculado, os petrifilms foram incubados em estufa BOD em uma temperatura 
média de 43°C por um período de 24/48 horas, para posterior quantificação das 
Unidades Formadoras de Colônias por grama (UFC/g). 

2.2.3	 Detecção de Salmonella sp. 

Para a detecção de Salmonella realizou-se os mesmos procedimentos iniciais 
descritos anteriormente para o preparado de diluições decimais até a obtenção da 
diluição 10-3. Posteriormente foi pipetado 0,1 mL de cada diluição e então foram 
inoculados em Ágar Salmonella-Shigela. 

As placas foram incubadas invertidas, em BOD, a 35°C por 24 horas e então 
foi verificado a presença ou ausência de colônias com características deste micro-
organismo.

2.3	Capacitação dos produtores/comerciantes 

Ao detectar que a qualidade microbiológica dos produtos analisados se encontrava 
insatisfatória, constatou-se a necessidade de realizar a capacitação dos produtores/
comerciantes no intuito de prestar orientações quanto a manutenção da qualidade dos 
produtos comercializados. Então, elaborou-se uma cartilha onde estavam dispostas 
as técnicas de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, incluindo higienização 
das mãos, sanitização dos produtos e como deveriam ser realizados as etapas para o 
processamento mínimo, buscando-se reduzir e evitar a contaminação microbiológica 
dos produtos comercializados. 

As cartilhas foram então entregues aos produtores, no dia que foi realizada a 
capacitação, em cada feira livre onde foram coletadas as amostras.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.1 Análises microbiológicas antes da capacitação dos produtores 

Os resultados das análises microbiológicas encontradas neste trabalho foram 
comparados com a Resolução RDC de n°12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) que estabelece a ausência de Salmonella 
em 25 gramas de amostra e o máximo de 102 NMP/g de coliformes a 45°C em hortaliças 
in natura (BRASIL, 2001).

3.1.1 Bactérias coliformes totais 

A Tabela 1 mostra os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de bactérias coliformes totais em abóbora e couve. 

Amostras  Abóbora  Couve 
P1  >1.100  >1.100 
P2  >1.100  >1.100 
P3  >1.100  >1.100 
P4  93  150 
P5  >1.100  >1.100 
P6  >1.100  >1.100 
P7  >1.100  >1.100 
P8  >1.100  >1.100 
P9  93  43 
P10  >1.100  >1.100 
P10  >1.100  >1.100 
P11  <3,0  >1.100 

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas para a contagem de coliformes totais em 
(UFC/g) a 35ºC, em amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal Baiano, Campus 

Guanambi, 2019.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

A legislação brasileira não preconiza limites de tolerância para coliformes totais 
em MP, sendo assim a presença destes é um indicativo da possibilidade da presença 
de espécies patogênicas servindo também como um parâmetro de avaliação das 
condições higiênicas do processo. 

Das 11 amostras das hortaliças analisadas, 9 (82%) de abóbora e 9 (82%) de 
couve apresentaram contagens de coliformes totais igual ou superior a 1.100 NMP.g-1 
(Tabela 1), indicando alta contaminação por esse micro-organismo. 

Isso pode ocorrer quando o produtor processa matéria-prima de má qualidade 
e/ou não segue estratégias de qualidade sanitária, isto é, não segue o conjunto de 
medidas que rege as Boas Práticas de Manipulação que é considerado um dos 
programas mais importantes para se garantir a qualidade final de um produto. 

Tendo em vista que produtos MP já deveriam ter sofrido algum tipo de assepsia 
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(como lavagem em água corrente, e/ou sanitização), contagens elevadas de coliformes 
totais podem indicar processamento em condições higiênico-sanitárias insatisfatórias. 

Segundo Morgharbel (2007), o grupo dos coliformes totais é muito comum em 
alimentos, pois está envolvido na própria microbiota do solo de cultivo. Por isso, 
quando são encontrados em níveis elevados, indicam risco de veiculação de outros 
patógenos. 

3.1.2 Bactérias coliformes termotolerantes 

A Tabela 2 mostra os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de bactérias termotolerantes em abóbora e couve.

Amostras  Abóbora  Couve 
P1  >1.100  >1.100 
P2  >1.100  >1.100 
P3  >1.100  93 
P4  <3,0  >1.100 
P5  >1.100  >1.100 
P6  >1.100  >1.100 
P7  >1.100  >1.100 
P8  >1.100  >1.100 
P9  93  43 
P10  43  >1.100 
P11  <3,0  >1.100 

Tabela 2. Resultados das análises microbiológicas para a contagem de coliformes 
termotolerantes (UFC/g) a 35ºC, em amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal 

Baiano, Campus Guanambi, 2019.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

Das 11 amostras das hortaliças analisadas, 7 (64%) de abóbora e 9 (82%) de 
couve apresentaram contagens de coliformes termotolerantes igual ou superior a 1.100 
NMP.g-1 (Tabela 2), número de contagens maiores do que preconiza a legislação 
que é de 102. Práticas de manipulação inadequadas durante o processamento como 
na limpeza e sanitização dos alimentos MP estão relacionadas com a contaminação 
destes produtos. 

Por outro lado, o alto índice de contaminação muitas vezes está associado à 
hábitos higiênicos inadequados do manipulador. Almeida et al. (1995), em seu trabalho 
sobre avaliação e controle da qualidade microbiológica de mãos de manipuladores de 
alimentos, detectaram que os mesmos raramente lavavam as mãos.  

Outro fator que pode estar correlacionado com contaminação dos alimentos 
é a má higienização dos utensílios utilizados. Oliveira et al. (2010) constataram em 
pesquisa sobre superfície de equipamentos utilizados na manipulação de alimentos, 
uma alta contaminação microbiológica; entre os utensílios analisados a tábua de 
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poliestireno utilizada no corte de alimentos, apresentou 100% de contaminação em 
todas amostras pesquisadas. 

3.1.3 Escherichia coli 

A Tabela 3 apresenta os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de Escherichia coli em abóbora e couve. 

Amostras  Abóbora  Couve 
P1  1,4x102  1,4x102 
P2  1,3x102  1,2x102 
P3  1,1x102  1,1x102 
P4  1,4x102  1,2x103 
P5  1,1x102  1,1x102 
P6  1,0x102  1,4x102 
P7  1,3x102  1,4x102 
P8  1,2x102  1,5x102 
P9  <10  1,6x104 
P10  4,6x10  4,2x102 
P11  <10  6,8x102 

Tabela 3. Resultados das análises microbiológicas, para Escherichia coli (UFC/g) a 45ºC, em 
amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal Baiano, Campus Guanambi, 2019.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

A RDC de nº12 estabelece  contagem máxima de coliformes termotolerantes 
ou E. coli de 1,0 x 10² UFC.g-1 para hortaliças (BRASIL, 2001). 

A partir dos resultados expressos na Tabela 3 verificou-se que das 22 amostras 
analisadas, 88% apresentaram contagem de Escherichia coli em desacordo com a 
legislação.  

A contaminação por esses patógenos pode ocorrer nas etapas do 
processamento, porém a contaminação pré-colheita é mais preocupante, pois 
os patógenos podem se internalizar nos tecidos das plantas, formar biofilmes e se 
protegerem de sanitizantes utilizados na etapa pós-colheita (O’BEIRNE et al., 2014). 

Alguns estudos têm demonstrado que a E. coli têm sido associadas a surtos de 
DVA em razão do consumo de vegetais. Em 2005, um grande surto de E. coli O157:H7 
ocorreu na Suécia associado ao consumo de alface (SODERSTROM et al., 2008). 

3.1.4 Detecção de Salmonella 

A Tabela 4 mostra os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
ausência ou presença de Salmonella em abóbora e couve. 
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Amostras  Abóbora  Couve 
P1  Ausente  Ausente 
P2  Presença  Ausente 
P3  Ausente  Presença 
P4  Ausente  Presença 
P5  Presença  Presença 
P6  Presença  Presença 
P7  Presença  Presença 
P8  Presença  Presença 
P9  Ausente  Ausente 
P10  Ausente  Ausente 
P11  Ausente  Ausente 

 Tabela 4. Resultados das análises microbiológicas para Salmonella a 35ºC, em amostras de 
abóbora e couve MPs. Instituto Federal Baiano, Campus Guanambi, 2019.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

A literatura estabelece a ausência deste micro-organismo não só nos vegetais 
MP como em todos os outros alimentos destinados ao consumo humano. 

Quanto à detecção da bactéria Salmonella, os resultados encontrados nas 
amostras coletadas foram preocupantes, uma vez que foram confirmadas a presença 
desse micro-organismo em muitas amostras de couve e abóbora. Estes resultados 
indicam as más práticas agropecuárias e de fabricação estando estes produtos 
impróprios para consumo, segundo legislação vigente. 

Ferreira et al., (2016) ao analisarem hortaliças MP quanto a presença 
de Salmonella sp., verificaram que metade das amostras analisadas não se 
encontravam conformes quanto a presença deste microrganismo., indicando falhas de 
processamento, uma possível contaminação cruzada e/ou temperatura inadequada 
ao longo da cadeia de produção. 

Romanichem et al., (2010) ao analisarem a qualidade higiênica sanitária de 
vegetais MP e comercializados na cidade de Maringá no Paraná, constataram a 
presença de Salmonela spp. Os autores ressaltam que possivelmente houve a 
existência de contaminação cruzada através dos manipuladores, uma vez que o 
habitat natural deste micro-organismo não são os vegetais. 

A Salmonella é responsável por casos de salmonelose em humanos. Esta 
doença provoca gastroenterite auto-limitante caracterizada por diarreia, febre e cólicas 
abdominais, não sendo necessário a utilização de terapia antimicrobiana (BOXSTAEL 
et al., 2012).

3.2 Análises microbiológicas após a capacitação dos produtores 

Após a capacitação com os produtores com o objetivo de minimizar a 
contaminação por micro-organismos patogênicos que podem veicular doenças, 
realizou-se novas coletas a fim de se verificar se houveram alterações nas práticas 
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de manipulação e processamento que interferiram positivamente na qualidade dos 
produtos.

3.2.1 Bactérias coliformes totais 

A Tabela 5 mostra os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de bactérias aeróbias mesófilas totais em abóbora e couve. 

Amostras  Abóbora  Couve 
P1  35  23 
P2  3,6  20 
P3  27  <3,0 
P4  >1.100  6,1 
P5  <3,0  3,6 
P6  28  >1.100 
P7  150  38 
P8  4,5  240 
P9  <3,0  93 
P10  11  11 
P11  <3,0  15 

Tabela 5. Resultados das análises microbiológicas para a contagem de coliformes totais, em 
amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal Baiano, Campus Guanambi, 2019.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

Os dados observados na Tabela 5 demonstram melhoria na qualidade dos 
produtos, havendo grande redução no crescimento de coliformes totais. Dessa maneira, 
somente uma amostra de abóbora e uma de couve encontravam-se com valores 
de crescimento altos para este micro-organismo, ou seja, >1.100NMP/g. Podendo-
se concluir que a capacitação foi de extrema importância e muito eficaz, onde a maioria 
das amostras obedeceram aos padrões da legislação, diferentemente das primeiras 
análises. 

A contaminação por coliformes não é fator alarmante, devido a sua distribuição 
na natureza e na água, facilitando assim a disseminação desse micro-organismo na 
grande maioria dos alimentos, já os termotolerantes indicam uma contaminação fecal 
dos alimentos. No entanto, através dos resultados obtidos infere-se que a maioria dos 
produtores, tiveram os devidos cuidados durante a elaboração dos MPs, bem como a 
compreensão da sua importância na prática.  

3.2.2 Bactérias coliformes termotolerantes 

A Tabela 6 mostra os resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de bactérias coliformes termotolerantes em abóbora e couve.
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Amostras  Abóbora  Couve 
P1  <3  9,2 
P2  11  3,0 
P3  21  <3 
P4  > 1.100  11 
P5  <3  3,6 
P6  21  >1.100 
P7  75  23 
P8  3,0  23 
P9  <3  150 
P10  6,1  43 
P11  <3  15 

Tabela 6. Resultados das análises microbiológicas para a contagem de coliformes 
termotolerantes (UFC/g) a 35ºC, em amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal 

Baiano, Campus Guanambi, 2019.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

Como os coliformes termotolerantes estão presentes no trato intestinal de 
animais é provável que a adubação com fezes de animais favoreça a contaminação 
dos alimentos por esse micro-organismo e uma sanitização eficiente contribuiria por 
tornar esse alimento próprio para o consumo. 

Esta sanitização eficiente pode ser demonstrada em algumas amostras de 
couve e abóbora analisadas, que não tiveram o crescimento desse micro-organismo 
resultado em contagens menores do que 3,0.  

Observa-se que houve uma alta contagem em três amostras com resultado de 
>1.100 NMP/g, necessitando uma continuidade da extensão para estes produtores. 

Em contrapartida, Silva et al., (2014) ao analisarem vegetais MP comercializados 
em um supermercado de Montes Claros (MG), constataram que 100% das amostras 
apresentaram resultados para coliformes totais e termotolerantes maiores  que 10² 
NMP/g. 

O nível elevado destes micro-organismos detectados indica a possibilidade da 
presença de espécies patogênicas, e consequentemente,  má qualidade higiênico-
sanitária dos produtos analisados.

3.2.3 Escherichia coli 

A Tabela 7 mostra os  resultados médios das análises microbiológicas, para a 
contagem de Escherichia coli em abóbora e couve.

 Amostras  Abóbora  Couve 
P1  <10  <10 
P2  <10  <10 
P3  <10  2,7x103 
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P4  <10  3,7x102 
P5  <10  2,0x102 
P6  <10  9,0x102 
P7  <10  3,5x102 
P8  <10  9,5x103 
P9  <10  <3 
P10  3,1x103  <3 
P11  <10  <3 

Tabela 7. Resultados das análises microbiológicas para a contagem de Escherichia coli, obtidas 
em amostras de abóbora e couve MPs. Instituto Federal Baiano, Campus Guanambi, 2019. 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019.

De acordo os resultados expressos na Tabela 7, constatou-se que após a 
capacitação apenas 9 (27%) das amostras apresentaram contagem acima do 
estabelecido pela RDC nº12/2001 de 1,0 x 10² UFC.g-1 para hortaliças. Esse resultado 
se deve ao treinamento realizado com os produtores sobre as normas das Boas Práticas 
de Manipulação e inclusão da sanitização aos produtos processados. 

Dessa forma, pode-se observar que das amostras analisadas, a abóbora 
apresentou uma redução expressiva na contagem de E.coli. Resultados semelhantes 
foram obtidos por Sasaki (2005), em estudos sobre o processamento mínimo de abóbora, 
onde não foram observadas presença de coliformes a 45°C, evidenciando a eficácia 
dos cuidados higiênico-sanitários adotados durante as etapas do processamento do 
produto. 

Os resultados para as amostras da couve mostraram que houve uma baixa 
redução no controle do crescimento da população bacteriana. Com isso, a permanência 
deste micro-organismo na couve pode estar associada à falta de higienização das 
mãos de manipuladores, falhas de sanitização, baixa qualidade da água, temperatura 
de refrigeração inadequada e a formação de biofilmes. 

Em contrapartida, Santos et al., (2007), ao estudarem a produção de couve MP, 
constataram que a bactéria Escherichia coli não sofreu alterações, permanecendo 
constante, e dentro dos limites estabelecidos na legislação. Os autores ainda destacam 
que a água utilizada para higienização e sanitização era proveniente de poço artesiano, 
e consequentemente, poderia ser um carreador deste patógeno. 

3.2.4 Detecção de Salmonella 

A Tabela 8 mostra os resultados médios das análises microbiológicas obtidas 
após a capacitação dos produtores sobre BP, para a detecção de Salmonella em 
abóbora e couve. 
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Amostras  Abóbora  Couve 
P1  Ausente  Ausente 
P2  Ausente  Ausente 
P3  Ausente  Ausente 
P4  Ausente  Ausente 
P5  Ausente  Ausente 
P6  Ausente  Ausente 
P7  Ausente  Ausente 
P8  Ausente  Ausente 
P9  Ausente  Ausente 
P10  Ausente  Ausente 
P11  Ausente  Ausente 

Tabela 8. Resultados das análises microbiológicas para a presença ou ausência de Salmonella 
em amostras de abóbora e couve MP. Instituto Federal Baiano, Campus Guanambi, 2019.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2019. 

Diante dos dados apresentados, pode-se constatar a eficácia da capacitação 
ofertada mediante os resultados obtidos para a abóbora e couve MPs. A RDC nº12 
(BRASIL, 2001), determina  Salmonella  ausente em 25g da amostra, caso haja 
presença, o alimento é considerado impróprio para o consumo humano.

Os resultados obtidos neste trabalho têm grande relevância para a segurança da 
saúde pública, uma vez que a bactéria Salmonella é responsável por boa parte das 
Doenças Veiculadas por Alimentos. A salmonelose, por exemplo, é uma das doenças 
mais preocupantes em todo o mundo, por seu controle depender exclusivamente da 
ação humana, visto que o homem pode ser disseminador dessa bactéria (MATOS et 
al., 2007). 

Posto isso, verifica-se que os produtores cumpriram todas as instruções recebidas 
durante as etapas do processamento dos alimentos MP, principalmente no que diz 
respeito aos cuidados com a contaminação cruzada provocadas pelos utensílios 
utilizados e manipulação dos mesmos e a higienização das mãos.

4 | 	CONCLUSÕES 

Antes da capacitação dos produtores, os produtos minimamente processados 
analisados encontrava-se impróprios para o consumo humano por apresentar altas 
contaminações por micro-organismos indicadores higiênico-sanitários, bem como 
micro-organismos potencialmente patogênicos (como Escherichia coli e Salmonella), 
os quais comprometem a qualidade e segurança dos produtos. 

A partir dos resultados obtidos e da capacitação realizada dos produtores/
comerciantes, pode-se concluir que os objetivos deste trabalho foram alcançados, 
considerando que os produtores utilizaram as práticas adequadas de manipulação 
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dos alimentos MP, o que refletiu na qualidade dos produtos, nos quais os micro-
organismos passaram a estar em conformidade com o preconizado pela legislação, 
como coliformes e Salmonella, tornando-se assim próprio para o consumo humano. 
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