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RESUMO

A comercializacdo de hortaligas tem mudado muito nos ultimos anos. A qualidade
dos produtos e sua apresentacdo ao consumidor sdo as caracteristicas mais marcantes
nessa mudanga. Hortalicas minimamente processadas sao aquelas que foram fisicamente
alteradas, mas que permanecem no estado fresco. As sucessivas manipulagdes na
producdo aumentam as possibilidades de contaminagdo microbiologica desses produtos.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a contaminag¢do microbioldgica por Salmonella sp. e
coliformes a 45°C nos fatores de producdo de couve minimamente processada para
identificacdo do ponto critico de contaminagdo, além de avaliar a contagem de bactérias
mesofilicas para determinar a eficiéncia dos métodos de higiene pessoal utilizados pelos
manipuladores da Agroinddstria. Foram coletadas amostras de couve na Agroindustria
Machadinho, Brazlandia-DF, em todas as etapas do processo produtivo dentro da
propriedade e agroindustria. Ndo foi detectada contaminagdo por coliformes a 45°C e
Salmonella sp. nos produtos oriundos das diferentes etapas da produgéo. No entanto,
verificou-se a necessidade de treinamento de gerentes e manipuladores, e a aquisicdo de
equipamentos objetivando a manutencdo da qualidade ao longo da cadeia.
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Palavras-Chave: Brassica oleracea L. var. acephala D.C., cadeia produtiva,
contaminacdo, legislacdo, salde.

1. Introdugéo

O termo Agronegocios diz respeito ao conjunto das operagBes que envolvem
desde o setor produtor de insumos para a atividade produtiva primaria, operacdes de
producdo nas unidades agricolas, armazenamento, processamento, até a distribuicdo do
alimento, producéo de energia e fibras (ZYLBERSZTAJN, 2003).

O alimento deixou de ser uma parte da vida cotidiana antes aceita de forma
inconsciente, para tornar-se alvo de maior atencdo, principalmente no que diz respeito a
salde. Assim, o papel da nutricdo hoje vai além da énfase sobre a importancia de uma
dieta balanceada. Ela deve almejar a otimizacdo da nutricdo, com o0 objetivo de
maximizar as fungdes fisiologicas e garantir o aumento da saude e bem-estar e a redugao
do risco de doengas.

A substituicdo do mecanismo de precos como regulador Gnico do mercado, pelo
mecanismo contratual, mostra a necessidade da revisdo dos sistemas de informagéo,
centrados na andlise de precos e quantidades, para introduzir novas dimensdes de
informacdes Uteis para a gestdo e formagdo de contratos. A atuacdo dos mecanismos de
defesa sanitaria, vegetal e animal ganha destaque tanto pelo aspecto da saude publica,
como também como alavancador de mercados para 0s agentes produtivos
(ZYLBERSZTAJN, 2003).

A hortalica é parte integrante da dieta humana. Ricas em vitaminas e sais
minerais, nutrientes essenciais para o perfeito funcionamento do organismo e promotores
da assimilacdo de outros nutrientes aléem de auxiliarem na prevencdo de doencas. O
AICR recomenda o consumo de uma dieta rica em hortalicas e frutas variadas,
preferencialmente cruas, para reduzir de 60% a 70% o risco de desenvolver alguma
forma de cancer (AICR, 2006). O mesmo é verdade para diabetes, cujo tratamento inclui
a restricdo da ingestdo de alimentos ricos em agUcar, gordura e &lcool, substituindo-os
por frutas, cereais integrais, grdos, lacticinios desnatados e hortalicas (MAHAN e
ESCOTT-STUMP, 1998).

Assim, o papel da nutricdo hoje vai além da énfase sobre a importancia de uma
dieta balanceada. Ela deve almejar a otimizacdo da nutricdo, com o0 objetivo de
maximizar as fungdes fisiologicas e garantir o aumento da saude e bem-estar e a redugao
do risco de doengas.

A visdo de que o consumo de alimentos saudaveis faz bem a satde é bem aceita, e
a tendéncia é a substituicdo dos alimentos nocivos por uma maior variedade de
alimentos, sobretudo frutas e hortalicas (FOUILLE, 2003).

No Brasil, o consumo de hortalicas ainda é pequeno, em média 50 kg por
habitante/ano. O consumo anual global de hortalicas refrigeradas ou congeladas, é da
ordem de 4,3 milhdes de toneladas nos EUA, 1,2 milhdes de toneladas na Uniéo
Européia e de 80,2 mil toneladas no Japdo. No Brasil esses indices ainda sdo
inexpressivos (MORETT]I, 2003; JUNQUEIRA e LUENGO, 2000).

A comercializacdo de hortalicas tem mudado consideravelmente nos ultimos
anos. A qualidade dos produtos e sua apresentacdo ao consumidor sdo caracteristicas
marcantes nessa mudancga. Atualmente, os alimentos devem ser saudaveis, seguros e
praticos. O consumidor passa a ser um sinalizador para toda a cadeia produtiva com
respeito a seus desejos quanto a informacdo sobre o alimento que consome. Por isso, 0
processamento minimo de hortalicas € um mercado em expansdo, chamando cada vez
mais a atencdo dos consumidores que buscam praticidade e qualidade. De acordo com



IFPA (1999) hortalicas minimamente processadas sdo aquelas que foram fisicamente
alteradas, almejando praticidade e conveniéncia, mas que permanecem em estado fresco.

As condi¢Bes microbiolégicas sdo importantes na qualidade das hortaligas
minimamente processadas. A contaminacdo pode ocorrer em qualquer ponto da cadeia
produtiva. Conforme LEITAO (2004), a seguranca dos produtos agricolas frescos deve
ser considerada, abrangendo toda a cadeia do processo produtivo, desde as etapas
preliminares do cultivo até as fases finais de processamento, transporte, comercializagéo,
armazenagem e consumo final.

Para um alimento efetivamente seguro, todos os agentes devem estar conscientes
da necessidade de adogdo de praticas amparadas em programas, normas e padrdes que
visem garantir as condi¢Oes adequadas do produto.

Pode-se afirmar entdo, que a qualidade microbiolégica das hortalicas
minimamente processadas é responsabilidade de todos os elos envolvidos na cadeia
produtiva.

2. Revisdo Bibliografica

A partir da década de 1970 ocorreram transformacdes estruturais na agricultura e
no Agronegocio brasileiro, como a industrializagdo da agricultura e intensificacdo do
apropriacionismo, mudancga no perfil da demanda de alimentos, mudanga no padréo de
concorréncia no setor agroalimentar e surgimento de novas formas de organizacdo da
producéo agroindustrial (SILVA, 2005).

Uma vez que os critérios quantidade e preco cedem lugar para a qualidade, o
sistema agroalimentar orienta-se em torno de estratégias orientadas para a demanda. A
seguranca dos alimentos, como um dos principais fatores competitivos das cadeias
produtivas agroalimentares, exige que as mesmas busquem mecanismos para a melhoria
da gestdo da qualidade. As empresas, de acordo com TOLEDO et al. (2004), ndo podem
mais planejar nem agir de maneira isolada. Na atual realidade, exige-se um
comportamento coordenado entre 0s agentes que pertencem a uma mesma cadeia de
producéo.

Como a garantia de qualidade e seguranca desse tipo de produto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia produtiva, se faz necessaria uma
investigacdo mais aprofundada sobre onde estariam os principais focos e 0s maiores
riscos de contaminacdo microbioldégica de um produto minimamente processado
produzido no Distrito Federal.

Considerando a existéncia de contaminacdo microbioldégica em couve
minimamente processada no Distrito Federal, relatada por RODRIGUES (2007), SILVA
(2005) e SANTOS et al. (2005), procurou-se avaliar a contaminagao por Salmonella sp. e
coliformes fecais em varias etapas do processo produtivo da couve, além da contagem de
bactérias mesofilicas nas maos dos trabalhadores de uma Agroindustria especifica da
regido. Como a garantia de qualidade e seguranca desse tipo de produto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia produtiva, se faz necessaria uma
investigacdo mais aprofundada sobre onde estariam os principais focos e 0s maiores
riscos de contaminacdo microbioldgica nessa cadeia.

2.1. Qualidade — Conceito e Programas



A norma 1S08402 define qualidade como a totalidade de caracteristicas de uma
entidade que lhe confere a capacidade de satisfazer as necessidades explicitas e implicitas
(NBR ISO 8402). Entidade, de acordo com a norma 1SO, pode ser uma atividade ou um
processo, um produto, uma organizagdo ou uma combinacdo das duas.

PERI (2005) define qualidade do alimento como aptiddo para o consumo, 0 que
satisfaz o consumidor. Portanto, qualidade do alimento descreve 0s requerimentos
necessarios para a satisfacdo das necessidades e expectativas do consumidor.

A preocupagdo com a qualidade teve seu momento mais intenso a partir da 22
Guerra Mundial. Antes disso, a preocupagdo com a qualidade tinha apenas a finalidade
de impedir que produtos com defeito chegassem até o consumidor final, evoluindo para o
que hoje é conhecido como Garantia da Qualidade (SILVA, 2005).

Para atingirem o mé&ximo de qualidade na producdo de alimentos, as companhias
mudaram o foco de atencdo, antes baseada na qualidade apenas do produto final, para
uma preocupacéo voltada para a qualidade de todo o processo, enfatizando o controle em
cada ponto critico da producdo. A preocupacao estendeu-se para a esfera sistémica, que
necessita da cooperacdo de todos os envolvidos no sistema agroindustrial (SPERS, 2003;
GIANDON, 1994).

A adocdo de normas como as da série ISO e a QS 9000, de premia¢Ges como 0
Malcolm Baldrige e o Prémio Nacional de Qualidade (PNQ), de programas como o Six
Sigma, o Total Quality Management (TQM) e o Hazard Analysis Control Critical Points
(HACCP), constituem alternativas para possibilitar a concorréncia no mercado atual
(SHANKAR, 2003).

Os programas de melhoria da qualidade sdo de extrema relevancia, porém devem
estar integrados, pois, caso contrério, a implantacdo e a manutengdo isolada dissipam
recursos humanos e financeiros, causam competicdo desnecessaria entre setores da
empresa e acarretam descrédito dos colaboradores (HAMMER, 2002).

E rara a disponibilidade de uma ferramenta de Gestdo da Qualidade que sintetize
e unifique informagGes para gerenciamento da qualidade, aplicada além das fronteiras
das empresas, ou seja, expandindo-se para toda a cadeia produtiva, e que integre
informacdes sobre qualidade do produto e Gestdo da Qualidade nos seus diversos
segmentos (TOLEDO et al., 2004).

2.2. A Qualidade em Cadeias Agroalimentares

Os processos produtivos independentes sdo cada vez mais raros em 0posicdo a
uma crescente especializagcdo das atividades inter e intrafirmas que compdem uma
cadeia. A divisdo cada vez maior das etapas ou atividades que agregam valor aos
produtos tem aumentado a necessidade de transacGes até chegar ao produto final com o
maximo de valor adicionado (TALAMINI et al., 2005).

A gestdo da cadeia de suprimentos (Supply Chain Management — SCM) é capaz
de agregar beneficios tanto de natureza estratégica quanto operacional. Envolve a gestao
das maltiplas relagdes existentes ao longo da cadeia. Todas as empresas que de alguma
forma participam do processo produtivo fazem parte da estrutura da cadeia de
suprimentos.

Quando a seguranca do alimento € um atributo de valor a ser entregue ao
consumidor, a gestdo da cadeia de suprimentos pode ser fundamental para atingir tal
objetivo (TALAMINI et al., 2005).

Sd0 muitas as maneiras de se coordenar a cadeia em busca da qualidade,
padronizacgéo, certificacdo e rastreabilidade sdo exemplos.



A certificacdo é definida por NASSAR (2003) como atributos de um produto,
processo ou servigo e a garantia de que eles se enquadram em normas predefinidas.
Envolve normas, seja na esfera privada, publica, nacional ou internacional e um 6rgéo
certificador com poder de monitoramento e exclusdo. Pode ser tratada no plano da
coordenacdo vertical das cadeias produtivas, pois procura garantir a qualidade de seus
produtos, segundo determinadas necessidades e desejos especificos dos consumidores.

No Agronegécio, a rastreabilidade ¢ uma forma organizacional que permite a
estreita ligacdo de todas as etapas da cadeia agroalimentar, do agricultor ao produto final,
permitindo tracar etapas anteriores, até a origem do produto, seu historico e seus
componentes (SILVA, 2005).

Tratar a qualidade como fator estratégico para a cadeia e de vantagem competitiva
junto ao mercado consumidor, aliada a um maior comprometimento de todos os agentes
da cadeia em satisfazé-la, aumentaria a produtividade e a satisfacdo dos clientes.

2.3. Mercado de Hortalicas Minimamente Processadas

A alimentagdo € a principal necessidade do homem, pois é responsavel pela
nutricdo, sobrevivéncia, desempenho e conservagdo da espécie humana.

A literatura afirma que a maior contribuicdo das hortalicas na dieta humana é o
fornecimento adequado de vitaminas e sais minerais. Sdo alimentos complexos e
diversificados (SILVA et al., 2002; FILGUEIRA, 2000; ICMSF/IAMS, 1997).

O comportamento do consumidor, dentro do sistema varejista de distribuicdo de
alimentos, vem sofrendo mudangas significativas nos ultimos anos.

A qualidade dos produtos e a sua apresentacdo ao consumidor s&o as
caracteristicas mais marcantes nessa mudanca. Esta mudanca estrutural no padrdo de
consumo deve-se a uma série de fatores e dentre eles esta a verticalizacdo das cidades,
ocasionando a diminuigdo do espago para armazenar alimentos; a entrada da mulher no
mercado de trabalho, diminuindo a disponibilidade para as atividades domésticas;
aumento do nimero de pessoas que moram sozinhas e diminuicdo do nimero de pessoas
por residéncia (SOUZA, 2005).

Na visdo do consumidor, os alimentos devem ser saudaveis, seguros e praticos.
Por isso, o mercado de hortalicas minimamente processadas encontra-se em expanséo,
oferecendo praticidade e qualidade.

O processamento minimo é definido pela IFPA (1999) como qualquer alteracéo
fisica em frutas e hortalicas, mas que mantém o estado fresco desses produtos.
RAGAERT et al. (2003) acrescenta a esse conceito, os atributos de funcionalidade e
agregacao de valor.

O propésito dos produtos minimamente processados e refrigerados é proporcionar
ao consumidor um produto muito parecido com o fresco, com sua vida util prolongada,
mantendo sua qualidade nutritiva e sensorial, proporcionando praticidade e rapidez no
preparo, exigéncias da vida moderna, além de garantir a seguranca do produto. O termo
seguranca refere-se ao comprometimento da industria em fornecer produtos indcuos,
livres de qualquer contaminacdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica que
possa causar dano a satde ou a integridade do consumidor (SANT’ANA et al., 2002).

As mesmas caracteristicas que fazem com que o0s produtos minimamente
processados sejam atraentes ao consumidor (produtos frescos, sem conservantes, semi-



preparados e que requerem menor tempo para o preparo) reduzem sua vida de prateleira
em relagdo ao produto in natura (HANASHIRO, 2003).

2.4. Organizacao da Cadeia Produtiva

Os elos basicos da cadeia produtiva dos produtos minimamente processados sdo
0s setores de insumos agricolas, producdo agricola, processamento, distribuicdo e
consumo final (Figura 1). Porém, alguns autores enfatizam o0s macros segmentos de
producdo agricola, industrializacgdo e comercializacgdo (HANASHIRO, 2003;
BATALHA, 1997).

De acordo com HANASHIRO (2003), o elo mais importante da cadeia produtiva
é o processamento, o qual é responsavel pela competitividade de todo o sistema, pois
nele é que os produtos minimamente processados adquirem suas caracteristicas finais, e é
a partir dele que os agricultores e distribuidores de insumos oferecem os produtos que
melhor se adequam ao processamento. Além disso, a distribuicdo s6 ird comercializar
aquilo que seja tecnicamente viavel produzir. Durante o processamento e apds 0 mesmo,
a logistica de distribuicdo, a cadeia de frio e as embalagens para os produtos
minimamente processados, desempenham papel fundamental.
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Figura 1. Componentes da Cadeia Produtiva. Adaptado de ZILBERZTANJ
(1995).

2.5. Contaminac&o Microbioldgica em Hortalicas Minimamente Processadas

Os microrganismos presentes nos alimentos podem representar um risco a saude.
Estes microrganismos sdo denominados patogénicos, podendo causar dano tanto ao
homem como animais. A maioria dos problemas do homem relacionado a perda de
alimentos e transmissdo de doengas esta relacionada com o desconhecimento dos agentes
causais desses fatores (SILVA JUNIOR, 2001; ICMSF/IAMS, 1997).

De acordo com SILVA (2006), a qualidade microbiol6gica dos alimentos
minimamente processados estd diretamente relacionada com a presenca tanto de
microrganismos deteriorantes, que irdo contribuir com as alteracdes indesejaveis das
caracteristicas sensoriais dos produtos, como cor, odor, textura e aparéncia, como
também de microrganismos patogénicos em concentragdes prejudiciais a saude. Assim, a
seguranga microbiolégica diz respeito a auséncia de toxinas microbianas e de
microrganismos patogénicos causadores de infec¢do alimentar.

Os microrganismos patogénicos podem chegar até o alimento por inimeras vias,
sempre refletindo condi¢Ges precarias de higiene durante a produgdo e manipulacéo
(FRANCO e LANDGRAF, 2002; SILVA JUNIOR, 2001).

O solo pode ser uma fonte importante de contaminagdo dos produtos agricolas. A
contaminagdo microbioldgica pode ser decorrente do uso anterior do solo para atividades
ndo agricolas, tais como criacdo de animais, despejo de animais mortos e a existéncia de
aguas estagnadas, além da utilizacdo de fertilizantes organicos (NEVES, 2004).

A &gua, que € utilizada em diversas atividades no campo, encontra-se em muitos
casos, poluida ou em processo de poluicdo. Apesar do risco de transmissdo de doencas,
essas aguas contaminadas tém sido utilizadas na irrigacdo, ocasionando contaminagdes
por Salmonella sp. e por coliformes fecais em alimentos utilizados pelos consumidores.

Em servigos de alimentagdo é importante verificar se a manipulacdo dos
alimentos é realizada de maneira adequada, ndo permitindo, por exemplo, que
funcionarios que tém feridas ou outras lesdes infectadas, manipulem alimentos. Instruir
os funcionéarios para lavarem suas maos antes de iniciarem o trabalho ou ap6s usarem o
banheiro, tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou tocar ferimentos e curativos e, finalmente,
exigir que o estabelecimento seja provido de pias, sabonetes, toalhas e dgua quente para
facilitar a higiene pessoal (BRY AN, 1981).

A adogdo de praticas de higiene € fator importante na reducdo de contaminagdo
nos produtos agricolas, sendo fundamental para o controle de contaminagdes
(ALMEIDA, 2004; MORETTI, 2003).

As condicdes microbioldgicas sdo importantes na qualidade de frutas e hortaligas
minimamente processadas.

Os alimentos minimamente processados constituem um O6timo meio de
crescimento para 0s microrganismos, devido a perda da integridade do fruto, durante as
operacOes do processamento minimo, resultando em tecidos lesados, e do alto teor de
umidade nos vegetais acondicionados. O processamento minimo compreende etapas de
corte, lavagem, classificagdo, sanitizagdo, centrifugacéo, embalagem e estocagem que
interferem nos fatores fisicos, quimicos e bioldgicos responsaveis pela deterioracdo do
produto (AHVENAINEM et al., 1996; WILEY, 1994).

O armazenamento da couve minimamente processada em condigdes adequadas de
temperatura é essencial para a manutencdo da qualidade final do produto. Recomenda-se



gue a couve seja processada, armazenada e comercializada sob baixas temperaturas, em
torno de 5°C (PUSCHMANN, 200?; SCHLIMME e ROONEY, 1994).

Cada vegetal possui uma flora caracteristica previsivel. Nos produtos
minimamente processados, esta microflora é acrescida dos microrganismos provenientes
das etapas do processo, caso estas ndo sejam realizadas segundo as Boas Praticas de
Fabricacdo (OLIVEIRA e VALLE, 2000; ICMSF/IAMS, 1997; BRASIL, 1997).

Salmonella sp.

O género Salmonella esta inserido na familia Enterobacteriaceae. Seu habitat
natural € o trato intestinal do homem e outros mamiferos e animais, que contaminam a
agua e os alimentos a partir deste reservatorio natural. Pode-se disseminar no ambiente
principalmente pelo manuseio e outras praticas agricolas em condicbes de higiene ndo
satisfatorias e por processos de contaminagéo cruzada (LEITAO, 2004).

Grupo Coliformes

Todos os bacilos gram-negativos, aerobios ou anaerdbios facultativos, ndo
formadores de esporos, oxidase-negativos, capazes de crescer na presenca de sais biliares
ou outros compostos ativos na superficie (surfactantes) com propriedades similares de
inibicdo de crescimento e que fermentam a lactose com producgéo de aldeido, acido e gas
a 35° C, em 24-48 horas (SILVA et al, 1997).

O indice de coliformes fecais é empregado como indicador de contaminacao
fecal, ou seja, de condi¢des higiénico-sanitarias deficientes levando-se em conta que a
populacdo deste grupo pode indicar outros patdgenos internos. Em geral as bactérias do
grupo coliformes sé&o prejudiciais aos alimentos (CARDOSO, 2000).

Bactérias Mesofilicas

As bactérias aerObias mesofilas sdo constituidas por espécies de
Enterobacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A
contagem padrdo em placa (P.C.A.) tem sido usada como indicador da qualidade
higiénica dos alimentos, fornecendo também idéia sobre seu tempo util de conservagado
(SILVA et al., 1997). Sua presenga em grande nUmero indica matéria-prima
excessivamente contaminada, limpeza e desinfecgdo de superficies inadequadas, higiene
insuficiente na producgéo e condigdes inapropriadas de tempo e temperatura durante a
producéo ou conservagéo dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

2.6. Controle dos Riscos Microbioldgicos

Nas questdes relacionadas a garantia da qualidade, observa-se a existéncia de trés
vertentes. A primeira diz respeito a legislacdo que estabelece os PadrGes de Identificacdo
e Qualidade - P1Q. A segunda relaciona-se aos aspectos de evolugédo da legislagcdo no que
diz respeito as regras de higiene e controle microbiolégico do preparo, conservagdo e
distribuicdo das hortalicas, bem como a legislagdo que normatiza as atividades de
producdo, utilizando a abordagem APPCC - Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle. Na terceira vertente, a utilizacdo de Boas Préaticas Agricolas (BPA) e de Boas
Préticas de Fabricagdo (BPF) estabelece condi¢bes necessérias para a higiene da
producdo de alimentos seguros e adequados para 0 consumo, desde 0 campo até a mesa
do consumidor (SEBRAE, 2004).

O principal objetivo dessas vertentes é garantir a producdo de alimentos seguros a
salde e a satisfacdo dos consumidores, como um dos suportes para o desenvolvimento da



agricultura e pecuéria. Com isso, é possivel garantir a seguranca e qualidade dos
produtos, incrementar a producdo, produtividade e competitividade, além de atender as
exigéncias dos mercados internacionais e a legislacéo brasileira.

3. Metodologia

O trabalho foi realizado conforme metodologia de estudo de caso sugerida por
YIN (2001). A hortaliga couve, minimamente processada, produzida pela Agroindustria
Machadinho, localizada em Brazlandia - DF, bem como o solo e a 4gua da propriedade
foram avaliados para contamina¢do microbioldgica. Foram coletadas seis amostras da
agua de irrigagdo utilizada na producdo da couve, nove amostras do solo, oito amostras
da couve ainda no campo, oito amostras da agua utilizada no processamento da couve —
que é diferente da &gua utilizada no processo de irrigacdo, nove amostras da couve apos o
processo de sanitizagdo, nove amostras da couve apos o corte, nove amostras da couve
apos processo de centrifugacdo e pronta para ser embalada e 16 amostras das méos de
manipuladores (Tabela 1).

Foram realizadas analises microbiologicas laboratoriais para determinacdo da
presenca de Salmonella sp. e coliformes a 45°C (fecais), além da contagem de bactérias
mesoéfilas em maos de manipuladores. As anélises microbioldgicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia, localizado no Hospital Veterinario da Universidade de
Brasilia, no periodo de novembro a fevereiro de 2008.

Tabelal. Cronograma da coleta de amostras dos fatores de producgdo de couve
minimamente processada. Agroindustria Machadinho, Brazlandia - DF.

Data de coleta

AMOSTRAS 31/10/07  20/11/07  03/12/07  10/12/07
Solo 3 2 2 2
Agua de irrigacio - 2 2 2
Agua do - 4 2 2

processamento

Hortalica no campo 2 2 2 2
Sanitizacdo 3 2 2 2
Corte 3 2 2 2
Centrifugagio 3 2 2 2
Manipuladores - 4 8 4

4, Resultados e Discussao



Na Agroindudstria Machadinho foi possivel acompanhar a couve em vérias etapas
do ciclo produtivo. A hortalica produzida a campo na prépria propriedade foi objeto do
estudo em questao.

Apos a colheita, a couve é encaminhada a area suja da agroindustria para pré-
selecdo, classificagdo e pré-lavagem em agua corrente. Apds essa primeira lavagem, a
hortalica é colocada em outro tanque para ser enxaguada em agua fria (4°C) e circulante
para resfriamento do produto. Em seguida, é sanitizada por meio de imersdo em agua
gelada e clorada por um periodo de 5-10 minutos e, posteriormente, imersa novamente
em agua gelada e clorada por mais 5 minutos para retirada do excesso de cloro. Depois da
sanitizacdo, a couve é encaminhada para corte/fatiamento em maquinas adquiridas para
esse fim. Depois do corte, 0 material é enxaguado em agua fria (4°C) e circulante para o
resfriamento do produto e retirada do excesso de suco celular resultante do corte. Apos o
enxagle, a couve agora minimamente processada, passa pelo processo de centrifugacao
para retirada do excesso de agua e residuos do suco celular. O processo é realizado em
centrifugas industriais por um periodo aproximado de 10 minutos. Apos a centrifugacdo,
0 produto é embalado em bandejas de isopor pequenas, quantidade aproximada de 250g,
utilizando-se filmes permeaveis de polietileno. Apds a identificacdo dos produtos com
etiquetas, as bandejas sdo armazenadas em camara fria a temperatura de 5°C e umidade
relativa superior a 90%. Na madrugada seguinte ao dia do processamento, 0 material €
distribuido aos supermercados da regido em caminhfes da propria agroindistria para
posterior comercializagéo.

4.1. Andlise microbioldgica dos fatores de producao

O solo onde foi produzida a couve destinada ao processamento encontrava-se
adequado para a producdo de hortaligas. Os resultados observados nas amostras de solo
encontravam-se de acordo com os indices determinados pela APHA (1995) (Tabela 2).

Tabela 2. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp. em amostras de solo
utilizado no cultivo da couve. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinagcdo NMP/g sp

de tubos + Minimo

Maximo
31/10 3-2-2 210 35 470 Ausente Adequado
31/10 3-0-0 23 4 120 Ausente Adequado
31/10 3-2-0 93 15 380 Ausente Adequado
20/11 3-3-0 240 36 1.300 Ausente Adequado
20/11 3-2-2 210 35 470 Ausente Adequado
03/12 3-0-0 23 4 120 Ausente Adequado
03/12 2-0-0 9 1 36 Ausente Adequado

10/12 3-1-1 75 14 230 Ausente Adequado




10/12 3-1-1 75 14 230 Ausente Adequado
APHA (1995) - limite de 1000UFC/g de solo para coliformes fecais e Salmonella
ausente.

Os resultados encontrados indicam que a agua utilizada na irrigagdo da hortaliga
também estava adequada (Tabela 3) e em conformidade com a legislacdo
(BRASIL/CONAMA, 1986).

Tabela 3. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras de &gua de
irrigacéo utilizada no cultivo da couve. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinagdo NMP/m sp

de tubos + I Minimo

Maximo
20/11 2-1-0 0,15 0,03 0,44 Ausente Adequado
20/11 3-0-0 0,23 0,04 1,20 Ausente Adequado
20/11 3-0-0 0,23 0,04 1,20 Ausente Adequado
20/11 3-0-1 0,39 0,07 1,30 Ausente Adequado
03/12 3-3-3 >24 >1,50 >48,0 Ausente Adequado
03/12 3-3-3 >24 >1,50 >48,0 Ausente Adequado
10/12 3-1-1 0,75 0,14 2,30 Ausente Adequado
10/12 3-1-1 0,75 0,14 2,30 Ausente Adequado

CONAMA (1986) - limite de 200UFC/mL de agua para coliformes fecais e Salmonella
sp. ausente.

Além do solo e da agua de irrigacdo foram avaliadas amostras da agua utilizada
no processamento da couve que é proveniente de um poco artesiano instalado na
propriedade. A &gua do poco é utilizada para higienizagdo e sanitizacdo da couve antes e
ap0s o corte.

Verificou-se que as amostras da agua do pogo encontravam-se em conformidade
com a legislagéo (MS, 1990) (Tabela 4). Portanto, adequadas para higienizac¢do da couve.

Tabela 4. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp. em amostras da agua utilizada
no processamento da couve. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinagdo NMP/m sp

de tubos + | Minimo

Maximo
20/11 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado

03/12 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado




03/12 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado

10/12 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado

10/12 0-0-0 <0,03 <0,005 <0,09 Ausente Adequado
MS (1990) - auséncia de coliformes fecais em 100 mL da amostra e Salmonella sp.
também ausente.

Antes de seguirem para 0 processamento, foram retiradas amostras da couve
ainda no campo de cultivo. Verificou-se que os produtos estdo adequados para o
consumo humano, indicando que as praticas de producdo agricola utilizadas na
propriedade ndo interferiram na contaminacao do produto (Tabela 5).

Tabela 5. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras de couve
coletadas no campo. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinacdo NMP/g sp

de tubos + Minimo

Maximo
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 3-1-0 43 7 210 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
03/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
03/12 2-0-0 9 1 36 Ausente Adequado
10/12 2-0-0 9 1 36 Ausente Adequado
10/12 2-0-0 9 1 36 Ausente Adequado

ANVISA (2001) - coliformes a 45°C, 100 NMP/g do produto e Salmonella sp. ausente.

A sanitizacdo tem o objetivo de reduzir a populacdo microbiana presente nos
equipamentos, instalacbes da industria e no produto processado. As amostras de couve
analisadas demonstram que a sanitizagcdo foi realizada de forma eficiente, pois a
populacdo microbiana estava dentro dos limites tolerados pela legislacéo (Tabela 6).

Tabela 6. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras de couve
sanitizadas. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinacdo NMP/g sp

de tubos + Minimo

Maximo
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado




03/12 2-1-0 15 3 44 Ausente Adequado

03/12 2-1-0 15 3 44 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

ANVISA (2001) - coliformes a 45°C, 100 NMP/g do produto e Salmonella sp. ausente.

Amostras de couve foram avaliadas ap6s o corte e indicaram que populagdo
microbiana ndo sofreu alteragdes, permanecendo constante (Tabela 7), e dentro dos
limites estabelecidos na legislagéo.

Tabela 7. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras de couve apds o
corte. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinacdo NMP/g sp

de tubos + Minimo

Maximo
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 3-0-0 0,23 0,04 1,20 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
03/12 2-0-0 9 1 36 Ausente Adequado
03/12 1-0-0 4 <0,5 20 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

ANVISA (2001), coliformes a 45°C, 100 NMP/g do produto e Salmonella sp. ausente.

Ap0s o corte, a couve é colocada em um equipamento para retirada do excesso de
agua, em um processo denominado de centrifugacdo. As amostras retiradas do material
centrifugado estavam adequadas ao consumo humano, indicando que ap6s o
processamento o0s niveis de contaminacdo permaneceram dentro do recomendado pela
ANVISA (Tabela 8).

Tabela 8. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras de couve ap06s
centrifugacdo. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianga (95%o)
Salmonella Condigdo
Data Combinacdo NMP/g sp

de tubos + Minimo

Maximo
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
31/10 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado




20/11 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

03/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
03/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado
10/12 0-0-0 <3 <0,5 <9 Ausente Adequado

ANVISA (2001) - coliformes a 45°C, 100 NMP/g do produto e Salmonella sp. ausente.

Um dos agentes de contaminagdo do alimento é o préprio homem. A analise da
presenca de bactérias mesofilicas ¢ um indicativo dos cuidados com a higiene pessoal
apresentada pelos manipuladores da couve na agroindustria.

Todas as médias de UFC/mL de bactérias mesofilicas observadas nas mao dos
manipuladores em trés ocasifes diferentes indicaram condic¢Ges higiénico-sanitarias
inadequadas (ANDRADE et al., 2003)(Tabela 9).

Tabela 9. Presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella sp em amostras retiradas das
maos de manipuladores da Agroinddstria Machadinho em novembro e dezembro de
2007. Brazlandia-DF, 2008.

Data de coleta da amostra UFC/mL (média)
20.11 40 x 10"
03.12 17 x 10°
10.12 15,5 x 10°

Apesar dos resultados observados, verificou-se que tal condi¢cdo ndo interferiu na
qualidade microbiolégica da couve na agroinddstria. No entanto, como o manipulador
tem sido considerado o principal veiculo de contaminagdo dos alimentos, é necessaria
mudanca no comportamento dos mesmos, prevenindo mais uma possivel fonte de
contaminagéo.

SANTOS et al. (2005) analisaram 30 amostras de alface, cenoura e couve
minimamente processadas comercializadas em Brasilia — DF. Verificou-se a presenga de
coliformes a 45°C acima do permitido em todas as amostras analisadas. Foi observada a
presenca de Salmonella sp. em uma das amostras de alface.

SILVA (2005) analisou 70 amostras de alface organica certificada produzida e
comercializada no Distrito Federal e verificou que 97% delas apresentavam coliformes a
45°C acima do permitido pela legislagéo brasileira.

RODRIGUES (2007) analisou 30 amostras de alface produzidas no Distrito
Federal cultivadas nos sistemas convencional, organico e hidrop6nico, sendo 10 de cada
sistema de cultivo. Todas as amostras apresentaram niveis de coliformes a 45°C acima do
recomendado pela ANVISA. Sete amostras continham Salmonella sp., sendo pelo menos
uma amostra contaminada em cada sistema de cultivo.

No presente trabalho, pode-se observar que a contaminagdo microbioldgica por
coliformes a 45°C da couve minimamente processada produzida na Agroindistria
Machadinho se encontra dentro dos limites estabelecidos na legislacdo vigente.

Observou-se que existem os cuidados necessarios na Agroindustria referente a
contaminagdo microbiolégica. Em trabalhos realizados com couve e outras hortalicas
coletadas diretamente em supermercados tém sido observadas contaminagdes por ambos



0S agentes patogénicos. Portanto, a preocupacdo deve ser estendida para uma esfera
sistémica, a qual necessita da cooperagcdo de todos os agentes envolvidos no sistema
agroindustrial.

Como a garantia de qualidade e seguranca desse tipo de produto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia produtiva se faz necessaria uma
conscientizacdo de todos os envolvidos da necessidade de adogdo de préticas amparadas
em programas, normas e padrdes, que visam garantir as condi¢des adequadas do produto.

5. Considerac0es Finais

A seguranga dos alimentos como um dos principais fatores competitivos das
cadeias produtivas agro-alimentares exige que as mesmas busquem mecanismos para a
melhoria da gestdo da qualidade. As empresas ndo podem mais planejar nem agir de
maneira isolada. Atualmente, exige-se um comportamento coordenado entre os agentes
que pertencem a uma mesma cadeia de producdo. Quando a seguranca do alimento é um
atributo de valor a ser entregue ao consumidor, a gestdo da cadeia de suprimentos pode
ser fundamental para atingir tal objetivo.

A adogdo de ferramentas de qualidade pela Agroindlstria e a percep¢do da
importancia da qualidade microbiolégica do produto minimamente processado podem ser
utilizadas como um diferenciador de mercado e como vantagem competitiva. A
qualidade microbioldgica da couve minimamente processada pode vir a ser usada como
uma ferramenta da estratégia de marketing buscando atrair mais consumidores, sendo um
diferencial competitivo, alterando a favor daquele que adota e prima pela qualidade a
balanca da disputa pelos consumidores.

O aumento da conscientizagdo de consumidores que vem ocorrendo nos Gltimos
anos, a fidelizacdo e a expansdo dos produtos minimamente processados podem ser
percebidos como fatores de motivagéo para mudanca dos produtores.

Embora, os consumidores de hortalicas minimamente processadas ainda néo
estejam totalmente cientes dos riscos que correm ao consumir produtos contaminados,
vive-se numa era aonde as informag6es chegam cada vez mais rapido e em pouco tempo
a questdo da seguranca passara a fazer parte de sua tomada de deciséo. Portanto, aqueles
produtores e distribuidores que adotem ferramentas de garantia de qualidade sairdo na
frente e terdo a oportunidade de conquistar e fidelizar consumidores.
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QUALITY OF PRODUCTION FACTORS OF MINIMALLY PROCESSED
KALE IN DISTRITO FEDERAL

The trade of vegetable crops has changed substantially in the last years. Quality
and presentation of the products are the most important facts in this change. Minimally
processed vegetables are those that have been physically changed but have kept their
fresh condition. The successive manipulation increases the chance of microbiological
contamination of the products. The aim of this research was to evaluate the
microbiological contamination by Salmonella sp. and fecal coliforms at 45°C in
production factors of minimally processed Chinese kale to identify critical points.
Samples of production factors and minimally processed Chinese kale were collected
from the field and from Agroindustria Machadinho, Brazlandia-DF. No microbiological
contamination was observed. Nevertheless, it was observed the need of managers and
staff training, as well as the acquisition of equipments aiming quality maintenance in this
supply chain.



Keywords: Brassica oleracea L. var. acephala D.C., supply chain,
contamination, legislation, health.
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