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Resumo
Os morangos sdo pouco caldricos, ricos em vitaminas, minerais, fibras e, por
isso, trazem grandes beneficios ao organismo humano. Ao adquirir o produto,
o consumidor tem expectativa de consumir o alimento em perfeitas
condicdes de qualidade, mas nem sempre essa expectativa é
correspondida. Os morangos estdo suscetiveis G contaminacdo por
diferentes microrganismos, se ndo higienizados corretamente, podendo
ocorrer risco de intoxicacdes alimentares ou toxinfeccdo. Este trabalho teve

como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitdriac em amostras

indicativas de morangos, obtidos em comércio local de trés cidades do meio
oeste catarinense. Realizaram-se contagens de coliformes totais a 35°C,
coliformes termotolerantes a 45°C e pesquisa de Salmonella sp. Conclui
com estas andlises, que as amostras de morangos obtidas no comércio
meio oeste catarinense apresentavam-se com boa qualidade higiénico-

sanitdria, estando de acordo com os padrdes legais vigentes.
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Entre os meses de abril e outubro ocorre o dpice de producdo de
morangos. A fruta € pouco caldrica e rica em vitaminas, minerais, fibras e
flavonoides (antioxidantes), por isso desempenha grandes beneficios no
anismo humano estando, costumairamente, presente na culindria
ITAS, 2007).

O morango ganha cada vez mais destaque no mercado consumidor,
fortalecendo sua presenca nos pontos de venda. No entanto, de acordo
com Riedel (2005), as frutas continuam respirando apds a colheita e
> amadurecem rdpido com armazenamento fechado e por este motivo

deterioram rapidamente. Porém esse € apenas um problema estético e
comercial que ndo afeta a saude humana. Riedel (2005), ainda afirma que
ndo hd conhecimento de doencas especificas transmitidas por frutos e que
ocasionalmente ocorrem casos de intoxicacdo devido aos inseticidas nas
cascas dos frutos, e que em geral, a correta lavagem do fruto impede a
manifestacdo de infoxicacdes e doencas.

Como os frutos estdo suscetiveis a contaminacdes por diferentes
microrganismos, ndo havendo uma lavagem correta desse alimento,
frequentemente ocorrem casos de intoxicacdes alimentares. A lista de

microrganismos que usualmente acarretam as doencas € enorme, no

entanto, o principio bdsico de contaminacdo provém do solo, das dguas, do
homem e do animal, principalmente por microrganismos oriundos do trato
intestinal. Observa-se, porém, que as principais causas predisponentes pa
os surtos sdo a refrigeracdo inadequada, os manipuladores e os alim
preparados antecipadamente (RIEDEL, 2005).

Ao adquirir o produto, o consumidor tfem a expectativa de consumir
um alimento em perfeitas condicdes de qualidade e sanidade, isento de
substancias prejudiciais, mas nem sempre sua expectativa é correspondi
Para assegurar o consumo, existem mais de 17 volumes de nor
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es constantes. As andlises laboratoriais objetivam determinar o grau e o
de contaminacdo dos alimentos. Desta forma, o érgdo responsdvel
verifica se os resultados estdo dentro do padrdo oficial (GUIMARAES, 2010).
Diante do exposto, este trabalho objefivou avaliar a qualidade
higi€énico-sanitariac em amostras indicativas de morangos obtidos em

omércio local de trés cidades do meio oeste catarinense.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para efetuar a avaliacdo higiénico-sanitdria dos morangos, realizou-se
contagens de coliformes totais a 35°C, coliformes termotolerantes a 45°C e
pesquisa de Salmonella sp. Foram analisadas trés amostras de morangos,
provenientes do comércio local de algumas cidades do meio oeste
i catarinense. As andlises de Salmonella sp. foram realizadas com uma
repeticGo por amostra, enquanto as de coliformes foram efetuadas em
triplicata.
A metodologia de obtencdo, preparo, andlises microbioldgicas das
amostras e a interpretacdo dos resultados, foram definidas conforme descrito
em Silva et al. (2010).

2.2 OBTENCAO E PREPARO DAS AMOSTRAS

Foram adquiridas amosfras aleatérias de morango in nao
devidamente higienizadas, embaladas e comercializadas. Apds, fora
transportadas para o Laboratério de Microbiologia da Unoesc, no campus
de Videira. Primeiramente, para o preparo da solucdo mae, foram pesados
259 de cada amostra, adicionando-as em 225mL de caldo peptona 0,15
sendo posteriormente homogeneizados em saco estéril (Nasco®).

Em seguida, foi realizada a etapa de diluicGo decimal seriod

consistiv em adicionar TmL da solucdo anterior em um fubo de ensaio
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ndo 9mL de solugcdo salina 0,85% (diluicdo 10-1). A partir desta diluicdo

m realizadas outras diluicdes subsequentes (10-2 e 10-3).
2.3 CONTAGEM DE COLIFORMES A 35°C E TERMOTOLERANTES A 45°C

A contagem de coliformes totais (a 35°C) foi realizada pelo "método
Umero mais provavel” (NMP).

Inicialmente foram ftransferidas aliquotas de 1TmL de cada diluicdo
para tubos contendo 10mL de caldo lauril sulfato triptose (LST) seguido de
incubacdo em estufa por um periodo de 48 horas a 35°C, para observacdo
> do crescimento microbiano (furvacdo) com producdo de gds em tubos de
Durhan invertidos.

Em tubos com crescimento microbiano e formacdo de gds (positivos),
foi tfransferida uma alcada (10ul) para caldo verde brilhante (VB) para
contagem dos coliformes totais (confirmativo). Os tubos de caldo VB foram
incubados durante 48h a 35°C para se observar o crescimento e a producdo
de gds em tubos de Durhan invertidos. A quantidade de tubos VB positivos foi
registrada para determinacdo de coliformes totais (NMP/g) conforme
descrito em Silva et al. (2010).

Foi realizada também, uma segunda alcada dos tubos LST positivos,

transferindo-as para tubos contendo o caldo Escherichia coli (EC), incubados

a temperatura de 45,5°C durante 48 horas, sob agitacdo (120 RPM), para
posterior determinacdo de coliformes termotolerantes (NMP/g) apds este
periodo, avaliou-se o numero de tubos positivos (com turvacdo e presen
de gas) e fez-se a leitura em tabela de NMP (SILVA et al., 2010).

2.4 PESQUISA DE SALMONELLA

Para a pesquisa de Salmonella sp. em morangos, as amostras for
pesadas (25g) e adicionadas em 225mL de dgua peptonada tampo
1%, sendo respectivamente homogeneizadas em saco estéril (Nas

incubadas em estufa a 35°C durante 24 horas. Apds este periodo, fo
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rido 1TmL de cada amostra para o caldo tetrationato (TT), sendo
bado a 35°C durante 24 horas. Foi realizada também, a transferéncia de
outra aliquota de 0,1mL para o caldo Rappaport -Vassiliadis (RV) e efetuada
aincubacdo a 41,5°C por um periodo de 24 horas.

De cada tubo TT e RV inoculados anteriormente, fransferiu-se uma
ada para placas de petri contendo os meios, dgar xilose lisina
oxicolato (XLD) e dagar hektoen entérico (HE), que posteriormente foram
Incubados a temperatura de 35°C durante 48 horas. Ao final desse periodo
avaliou-se a presenca ou ndo de coldnias tipicas de Salmonella sp. (negras

com halo claro ao redor de cada colénia).

2.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nas andlises, verificou-se que todas as amostras resultaram
auséncia de Salmonella sp. em 25g., e apresentaram NMP de coliformes
totais e termotolerantes iguais ou abaixo de 3,0 NMP/g (valor de referéncia
2x10®* NMP/g.). Portanto, atenderam aos padrdes estabelecidos na resolucdo
vigente da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria, RDC, n. 12 de 2 de
Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

No presente trabalho, ndo foi realizada contagem total em placas de

bactérias, de fungos filamentosos, leveduras e bolores, em virfude da

legislacdo em vigor ndo estipular valores de referéncia para a contagem
desses micro-organismos em morango.

Segundo Ponce et al. (2010), a qualidade geral de morangg
acondicionados em embalagem de filme PVC ndo se altera durante a
acondicionamento, visto que foram previamente higienizados. Contuda
Alves et al. (2011), ao avaliarem novos métodos de conservacdo pos-
colheita, comentam que morangos revestidos por fiimes antimicrobianos &
base de amido podem apresentar alteracdoes; logo, tais fatos torng
evidente que a manipulacdo dos alimentos deve seguir rigorosos cri

higiénico-sanitdrios.
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INCLUSAO

De acordo com os resultados, concluiu-se que as amostras de
morangos comercializados em frés cidades da regido meio oeste de SC,
apresentavam boa qualidade higiénico-sanitdria, estando de acordo com

Os padroes legais vigentes e adequadas ao consumo.
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