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RESUMO

A comercializacdo de hortalicas tem mudado muiaitmos anos. A qualidade
dos produtos e sua apresentacdo ao consumidorsséaracteristicas mais marcantes
nessa mudanca. Hortalicas minimamente processadamselas que foram fisicamente
alteradas, mas que permanecem no estado frescaudessivas manipulacdes na
producdo aumentam as possibilidades de contamimaigiobiolégica desses produtos.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a contamiagécrobioldgica poSalmonella sp. e
coliformes a 45°C nos fatores de producdo de couwemamente processada para
identificacdo do ponto critico de contaminacaomatie avaliar a contagem de bactérias
mesofilicas para determinar a eficiéncia dos méatbohigiene pessoal utilizados pelos
manipuladores da Agroindustria. Foram coletadasstia® de couve na Agroindustria
Machadinho, Brazlandia-DF, em todas as etapas doegso produtivo dentro da
propriedade e agroindustria. Nao foi detectadaaroimacao por coliformes a 45°C e
Salmonella sp. nos produtos oriundos das diferentes etapas ddug@dio. No entanto,
verificou-se a necessidade de treinamento de gerentmanipuladores, e a aquisicdo de
equipamentos objetivando a manutencéo da qualaatngo da cadeia.

Palavras-Chave: Brassica oleracea L. var. acephala D.C., cadeia produtiva,
contaminacao, legislacdo, saude.

1. Introducéo

O termo Agronegodcios diz respeito ao conjunto dasrazdes que envolvem
desde o setor produtor de insumos para a ativigaol@utiva primaria, operacdes de



producdo nas unidades agricolas, armazenament®sgamento, até a distribuicdo do
alimento, producgéo de energia e fibras (ZYLBERSZNAJ003).

O alimento deixou de ser uma parte da vida cotadiantes aceita de forma
inconsciente, para tornar-se alvo de maior aterécipalmente no que diz respeito a
saude. Assim, o papel da nutricdo hoje vai alémdrdase sobre a importancia de uma
dieta balanceada. Ela deve almejar a otimizacAonuwteacdo, com o objetivo de
maximizar as funcdes fisioldgicas e garantir o antmea saude e bem-estar e a reducao
do risco de doengas.

A substituicdo do mecanismo de precos como reguldico do mercado, pelo
mecanismo contratual, mostra a necessidade dadoedss sistemas de informacéao,
centrados na analise de precos e quantidades, imaoaduzir novas dimensdes de
informacdes Uteis para a gestdo e formacdo deatostrA atuacdo dos mecanismos de
defesa sanitaria, vegetal e animal ganha destaoie pelo aspecto da saude publica,
como também como alavancador de mercados para @nteag produtivos
(ZYLBERSZTAJN, 2003).
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A hortalica é parte integrante da dieta humanaafkiem vitaminas e sais
minerais, nutrientes essenciais para o perfeitoidumamento do organismo e promotores
da assimilagdo de outros nutrientes além de aredtiana prevencdo de doengas. O
AICR recomenda o consumo de uma dieta rica em lgagae frutas variadas,
preferencialmente cruas, para reduzir de 60% a @0fsco de desenvolver alguma
forma de cancer (AICR, 2006). O mesmo ¢é verdada gabetes, cujo tratamento inclui
a restricdo da ingestdo de alimentos ricos em ac¢goadura e alcool, substituindo-os
por frutas, cereais integrais, graos, lacticiniesnadtados e hortalicas (MAHAN e
ESCOTT-STUMP, 1998).

Assim, o papel da nutricdo hoje vai além da énfadme a importancia de uma
dieta balanceada. Ela deve almejar a otimizacAonuwteacdo, com o objetivo de
maximizar as funcdes fisioldgicas e garantir o antmea saude e bem-estar e a reducao
do risco de doengas.

A visdo de que o consumo de alimentos saudavelseiaza saide é bem aceita, e
a tendéncia é a substituicAo dos alimentos nocpars uma maior variedade de
alimentos, sobretudo frutas e hortalicas (FOUILRED3).

No Brasil, o consumo de hortalicas ainda é pequeno,média 50kg por
habitante/ano. O consumo anual global de hortaliekgyeradas ou congeladas, € da
ordem de 4,3 milhdes de toneladas nos EUA, 1,2amdhde toneladas na Unido
Européia e de 80,2 mil toneladas no Japdo. No IBesses indices ainda sao
inexpressivos (MORETTI, 2003; JUNQUEIRA e LUENG@QR).

A comercializacdo de hortalicas tem mudado conaiddmente nos ultimos
anos. A qualidade dos produtos e sua apresentac@orsumidor sdo caracteristicas
marcantes nessa mudanca. Atualmente, os alimeetesmdser saudaveis, seguros e
praticos. O consumidor passa a ser um sinalizadma fwda a cadeia produtiva com
respeito a seus desejos quanto a informacao soblimmento que consome. Por isso, 0
processamento minimo de hortalicas € um mercadexgansado, chamando cada vez
mais a atencdo dos consumidores que buscam paaligciel qualidade. De acordo com
IFPA (1999) hortalicas minimamente processadasasfuelas que foram fisicamente
alteradas, almejando praticidade e conveniéncia,qua permanecem em estado fresco.

As condi¢cdes microbiologicas sdo importantes nalidpade das hortalicas
minimamente processadas. A contaminagdo pode ocamrejualquer ponto da cadeia
produtiva. Conforme LEITAO (2004), a seguranca pgaslutos agricolas frescos deve
ser considerada, abrangendo toda a cadeia do poogeedutivo, desde as etapas



preliminares do cultivo até as fases finais de ggsamento, transporte, comercializacéo,
armazenagem e consumo final.

Para um alimento efetivamente seguro, todos ostegelevem estar conscientes
da necessidade de adocao de praticas amparadasogranmas, hormas e padrées que
visem garantir as condi¢cdes adequadas do produto.

Pode-se afirmar entdo, que a qualidade microbicdogdas hortalicas
minimamente processadas é responsabilidade de tmlados envolvidos na cadeia
produtiva.

2. Reviséao Bibliografica

A partir da década de 1970 ocorreram transformagsiesturais na agricultura e
no Agronegocio brasileiro, como a industrializagho agricultura e intensificacdo do
apropriacionismo, mudanca no perfil da demandalideeatos, mudanca no padréo de
concorréncia no setor agroalimentar e surgimentoaes formas de organizagédo da
producado agroindustrial (SILVA, 2005).

Uma vez que os critérios quantidade e preco cedgar Ipara a qualidade, o
sistema agroalimentar orienta-se em torno de égteat orientadas para a demanda. A
seguranca dos alimentos, como um dos principame®atcompetitivos das cadeias
produtivas agroalimentares, exige que as mesmagi&osmecanismos para a melhoria
da gestdo da qualidade. As empresas, de acordd©wBEDO et al. (2004), ndo podem
mais planejar nem agir de maneira isolada. Na atealidade, exige-se um
comportamento coordenado entre 0s agentes queng&Emiea uma mesma cadeia de
producao.

Como a garantia de qualidade e seguranca dessaldigmwoduto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia pradutiy faz necessaria uma
investigacdo mais aprofundada sobre onde estarg@amrincipais focos e 0s maiores
riscos de contaminacdo microbiolégica de um prodotmimamente processado
produzido no Distrito Federal.

Considerando a existéncia de contaminacdo miciicd em couve
minimamente processada no Distrito Federal, redaped RODRIGUES (2007), SILVA
(2005) e SANTOSt al. (2005), procurou-se avaliar a contaminacaoSabmnonella sp. e
coliformes fecais em varias etapas do processaifivedda couve, além da contagem de
bactérias mesofilicas nas maos dos trabalhadorasndeAgroindustria especifica da
regido. Como a garantia de qualidade e segurargse dgo de produto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia pradutiy faz necessaria uma
investigacdo mais aprofundada sobre onde estarg@mrincipais focos e 0s maiores
riscos de contaminac&o microbioldgica nessa cadeia.

2.1. Qualidade — Conceito e Programas

A norma 1S08402 define qualidade como a totaliddelearacteristicas de uma
entidade que Ihe confere a capacidade de satisfazecessidades explicitas e implicitas
(NBR 1SO 8402). Entidade, de acordo com a norma [®de ser uma atividade ou um
processo, um produto, uma organiza¢ao ou uma caigimndas duas.

PERI (2005) define qualidade do alimento como dgtidara o consumo, o que
satisfaz o consumidor. Portanto, qualidade do aimealescreve o0s requerimentos
necessarios para a satisfacao das necessidadaesotativas do consumidor.



A preocupacdo com a qualidade teve seu moments imanso a partir da 22
Guerra Mundial. Antes disso, a preocupacao comadidade tinha apenas a finalidade
de impedir que produtos com defeito chegassem ed@sumidor final, evoluindo para o
gue hoje é conhecido como Garantia da Qualidad8/£512005).

Para atingirem o maximo de qualidade na producaainentos, as companhias
mudaram o foco de atencédo, antes baseada na gieabg@nas do produto final, para
uma preocupacao voltada para a qualidade de tpdocesso, enfatizando o controle em
cada ponto critico da producgdo. A preocupacao @stese para a esfera sistémica, que
necessita da cooperacéo de todos os envolvidostema agroindustrial (SPERS, 2003;
GIANDON, 1994).

A adocédo de normas como as da série ISO e a QS 86Qfremiacdes como 0
Malcolm Baldrige e o Prémio Nacional de Qualidade (PNQ), de progeaoomo dSx
Sgma, o Total Quality Management (TQM) e oHazard Analysis Control Critical Points
(HACCP), constituem alternativas para possibilitar a ocor@cia no mercado atual
(SHANKAR, 2003).

Os programas de melhoria da qualidade sao de extrelgvancia, porém devem
estar integrados, pois, caso contrario, a impldiotaes a manutencéo isolada dissipam
recursos humanos e financeiros, causam competiednedesséaria entre setores da
empresa e acarretam descrédito dos colaboradofddNHER, 2002).

E rara a disponibilidade de uma ferramenta de GakaQualidade que sintetize
e unifique informagbes para gerenciamento da caddidaplicada além das fronteiras
das empresas, ou seja, expandindo-se para todalesa cprodutiva, e que integre
informacbes sobre qualidade do produto e Gesta®uilidade nos seus diversos
segmentos (TOLEDEt al., 2004).

2.2. A Qualidade em Cadeias Agroalimentares

Os processos produtivos independentes sdo cadmaiszraros em 0posicao a
uma crescente especializagdo das atividades intetradirmas que compdem uma
cadeia. A divisdo cada vez maior das etapas oudaties que agregam valor aos
produtos tem aumentado a necessidade de transatéoelsegar ao produto final com o
maximo de valor adicionado (TALAMINt al., 2005).

A gestdo da cadeia de supriment8gpply Chain Management — SCM) é capaz
de agregar beneficios tanto de natureza estratqgar@o operacional. Envolve a gestao
das multiplas relacbes existentes ao longo da @atdiedas as empresas que de alguma
forma participam do processo produtivo fazem patée estrutura da cadeia de
suprimentos.

Quando a seguranca do alimento € um atributo der \&alser entregue ao
consumidor, a gestdo da cadeia de suprimentos gEd&undamental para atingir tal
objetivo (TALAMINI et al., 2005).

S&8o0 muitas as maneiras de se coordenar a cadeiausca da qualidade,
padronizacao, certificacéo e rastreabilidade saémelos.

A certificacdo é definida por NASSAR (2003) comalaitos de um produto,
processo ou servico e a garantia de que eles seadnmagn em normas predefinidas.
Envolve normas, seja na esfera privada, publiceional ou internacional e um 6rgao
certificador com poder de monitoramento e exclugZmde ser tratada no plano da
coordenacao vertical das cadeias produtivas, poisup garantir a qualidade de seus
produtos, segundo determinadas necessidades eslespgcificos dos consumidores.



No Agronegocio, a rastreabilidade é uma forma aeg&ional que permite a
estreita ligacéo de todas as etapas da cadeidiagrogar, do agricultor ao produto final,
permitindo tracar etapas anteriores, até a origempmbduto, seu histérico e seus
componentes (SILVA, 2005).

Tratar a qualidade como fator estratégico paralaiaa de vantagem competitiva
junto ao mercado consumidor, aliada a um maior comgtimento de todos os agentes
da cadeia em satisfazé-la, aumentaria a produtigidaa satisfacéo dos clientes.

2.3. Mercado de Hortalicas Minimamente Processadas

A alimentacdo é a principal necessidade do homenis,  responsavel pela
nutricdo, sobrevivéncia, desempenho e conservagaseécie humana.

A literatura afirma que a maior contribuicdo dastdl@gas na dieta humana é o
fornecimento adequado de vitaminas e sais minefs@® alimentos complexos e
diversificados (SILVAet al., 2002; FILGUEIRA, 2000; ICMSF/IAMS, 1997).

O comportamento do consumidor, dentro do sistemgjista de distribuicdo de
alimentos, vem sofrendo mudancas significativasitii®os anos.

A qualidade dos produtos e a sua apresentacdo aeurnaor sdo as
caracteristicas mais marcantes nessa mudancamstanca estrutural no padrdo de
consumo deve-se a uma seérie de fatores e dengreestie a verticalizacdo das cidades,
ocasionando a diminuicdo do espaco para armazémangs; a entrada da mulher no
mercado de trabalho, diminuindo a disponibilidadsrapas atividades domeésticas;
aumento do nimero de pessoas que moram sozinl@aneigdo do nimero de pessoas
por residéncia (SOUZA, 2005).

Na visdo do consumidor, os alimentos devem seras&ig] seguros e praticos.
Por isso, o0 mercado de hortalicas minimamente psackas encontra-se em expansao,
oferecendo praticidade e qualidade.

O processamento minimo é definido pela IFPA (199800 qualquer alteracao
fisica em frutas e hortalicas, mas que mantém adesfresco desses produtos.
RAGAERT et al. (2003) acrescenta a esse conceito, os atributdsndgonalidade e
agregacéo de valor.

O propésito dos produtos minimamente processadefsigerados € proporcionar
ao consumidor um produto muito parecido com o fresom sua vida atil prolongada,
mantendo sua qualidade nutritiva e sensorial, poi@oando praticidade e rapidez no
preparo, exigéncias da vida moderna, além de gaeseguranca do produto. O termo
seguranca refere-se ao comprometimento da indiestnigornecer produtos inécuos,
livres de qualquer contaminacao inaceitavel deraatubioldgica, quimica ou fisica que
possa causar dano a saude ou a integridade donciolos {SANT'ANA et al., 2002).

As mesmas caracteristicas que fazem com que osutpsodninimamente
processados sejam atraentes ao consumidor (proflagz®s, sem conservantes, semi-
preparados e que requerem menor tempo para o pygpduzem sua vida de prateleira
em relagao ao produto natura (HANASHIRO, 2003).

2.4. Organizagéo da Cadeia Produtiva

Os elos basicos da cadeia produtiva dos produtnBnamente processados sao
0s setores de insumos agricolas, producdo agripotesessamento, distribuicdo e



consumo final (Figura 1). Porém, alguns autorestes@m os macros segmentos de
producdo agricola, industrializacdo e comerciafiac(HANASHIRO, 2003;
BATALHA, 1997).

De acordo com HANASHIRO (2003), o elo mais impot¢ata cadeia produtiva
€ 0 processamento, o qual é responsavel pela ciinigatle de todo o sistema, pois
nele é que os produtos minimamente processadogr@migguas caracteristicas finais, e é
a partir dele que os agricultores e distribuidatesnsumos oferecem os produtos que
melhor se adequam ao processamento. Além dissistribbuicdo sé ira comercializar
aquilo que seja tecnicamente viavel produzir. Digr@anprocessamento e ap0s 0 mesmo,
a logistica de distribuicdo, a cadeia de frio e emsbalagens para os produtos
minimamente processados, desempenham papel funtddmen

Ambiente Institucional
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Informacéo, associa¢des ,financas, servicos.

Figura 1. Componentes da Cadeia Produtiva. Adapt@eloZILBERZTANJ
(1995).

2.5. Contaminacao Microbiologica em Hortalicas Mininamente Processadas

Os microrganismos presentes nos alimentos podemsesgar um risco a saude.
Estes microrganismos sdo denominados patogénicmen@do causar dano tanto ao
homem como animais. A maioria dos problemas do homaacionado a perda de



alimentos e transmissao de doencas esta relaciecoada desconhecimento dos agentes
causais desses fatores (SILVA JUNIOR, 2001; ICMS®A&S, 1997).

De acordo com SILVA (2006), a qualidade microbiaddg dos alimentos
minimamente processados esta diretamente relaciowgadh a presenca tanto de
microrganismos deteriorantes, que irdo contribwimcas alteracfes indesejaveis das
caracteristicas sensoriais dos produtos, como aawy, textura e aparéncia, como
também de microrganismos patogénicos em concemsgg@judiciais a saude. Assim, a
seguranca microbiolégica diz respeito a ausénciatal@nas microbianas e de
microrganismos patogénicos causadores de infedigdenaar.

Os microrganismos patogénicos podem chegar atiénerdb por inimeras vias,
sempre refletindo condi¢cdes precarias de higiemantder a producdo e manipulacéo
(FRANCO e LANDGRAF, 2002; SILVA JUNIOR, 2001).

O solo pode ser uma fonte importante de contamindg@& produtos agricolas. A
contaminagdo microbioldgica pode ser decorrentesgoanterior do solo para atividades
nao agricolas, tais como criagcdo de animais, desfgepnimais mortos e a existéncia de
aguas estagnadas, além da utilizagéo de fertiézarganicos (NEVES, 2004).

A agua, que é utilizada em diversas atividadesamppo, encontra-se em muitos
casos, poluida ou em processo de poluicdo. Apesdascb de transmissdo de doencas,
essas aguas contaminadas tém sido utilizadasigacép, ocasionando contaminacfes
por Salmonella sp. e por coliformes fecais em alimentos utilizadodegeonsumidores.

Em servicos de alimentacdo é importante verificar a manipulacdo dos
alimentos € realizada de maneira adequada, néoitipglon por exemplo, que
funcionarios que tém feridas ou outras lesdes taflas, manipulem alimentos. Instruir
os funcionérios para lavarem suas maos antes clarem o trabalho ou apds usarem o
banheiro, tossir, espirrar, assoar o nariz ou té@@mentos e curativos e, finalmente,
exigir que o estabelecimento seja provido de @akpnetes, toalhas e agua quente para
facilitar a higiene pessoal (BRYAN, 1981).

A adocéo de praticas de higiene é fator importaateeducédo de contaminacao
nos produtos agricolas, sendo fundamental para mtrob® de contaminacdes
(ALMEIDA, 2004; MORETTI, 2003).

As condi¢cbes microbiologicas sdo importantes ndidade de frutas e hortalicas
minimamente processadas.

Os alimentos minimamente processados constituem daiimo meio de
crescimento para 0s microrganismos, devido a pgedategridade do fruto, durante as
operacdes do processamento minimo, resultando @doselesados, e do alto teor de
umidade nos vegetais acondicionados. O processam@&nimo compreende etapas de
corte, lavagem, classificagdo, sanitizacéo, cemfai¢do, embalagem e estocagem que
interferem nos fatores fisicos, quimicos e biologicesponsaveis pela deterioracdo do
produto (AHVENAINEMet al., 1996; WILEY, 1994).

O armazenamento da couve minimamente processadaratitdes adequadas de
temperatura € essencial para a manutencao da aplithal do produto. Recomenda-se
gue a couve seja processada, armazenada e comadzaasob baixas temperaturas, em
torno de 5°C (PUSCHMANN, 200?; SCHLIMME e ROONEY94).

Cada vegetal possui uma flora caracteristica pk@lis Nos produtos
minimamente processados, esta microflora € aceesidd microrganismos provenientes
das etapas do processo, caso estas nao sejanadaslizegundo as Boas Praticas de
Fabricacédo (OLIVEIRA e VALLE, 2000; ICMSF/IAMS, 199BRASIL, 1997).

Salmonella sp



O géneroSalmonella esta inserido na familignterobacteriaceae. Seu habitat
natural é o trato intestinal do homem e outros rfexodg e animais, que contaminam a
agua e os alimentos a partir deste reservatoriralaPode-se disseminar no ambiente
principalmente pelo manuseio e outras praticaxalgd em condigbes de higiene ndo
satisfatdrias e por processos de contaminacéodaut&ITAO, 2004).

Grupo Coliformes

Todos os bacilos gram-negativos, aerébios ou abmerdfacultativos, néo
formadores de esporos, oxidase-negativos, capaze®scer na presenca de sais biliares
Oou outros compostos ativos na superficie (surféesarcom propriedades similares de
inibicdo de crescimento e que fermentam a lactoseproducao de aldeido, acido e gas
a 35° C, em 24-48 horas (SIL\V&al, 1997).

O indice de coliformes fecais € empregado comocautir de contaminacao
fecal, ou seja, de condi¢des higiénico-sanitareficiéntes levando-se em conta que a
populacao deste grupo pode indicar outros patégetesos. Em geral as bactérias do
grupo coliformes sao prejudiciais aos alimentosRDOSO, 2000).

Bactérias Mesofilicas

As bactérias aerébias mesofilas sdo constituidag pspécies de
Enterobacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A
contagem padrédo em placa (P.C.A.) tem sido usadao codicador da qualidade
higiénica dos alimentos, fornecendo também idélmesseu tempo util de conservacao
(SILVA et al., 1997). Sua presenca em grande numero indica rizatéma
excessivamente contaminada, limpeza e desinfecz&omerficies inadequadas, higiene
insuficiente na producédo e condi¢cdes inapropriattasempo e temperatura durante a
producéo ou conservacao dos alimentos (SIQUEIRB8519

2.6. Controle dos Riscos Microbioldgicos

Nas questdes relacionadas a garantia da qualidbdgerva-se a existéncia de trés
vertentes. A primeira diz respeito a legislagéo egtabelece os Padrbes de Identificacdo
e Qualidade - PIQ. A segunda relaciona-se aos tspée evolucdo da legislacdo no que
diz respeito as regras de higiene e controle mick@dico do preparo, conservacéo e
distribuicdo das hortalicas, bem como a legislagie normatiza as atividades de
producéo, utilizando a abordagem APPCC - Analise Berigos e Pontos Criticos de
Controle. Na terceira vertente, a utilizacdo desBBgraticas Agricolas (BPA) e de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) estabelece condicéesssarias para a higiene da
producéo de alimentos seguros e adequados panmasanso, desde o campo até a mesa
do consumidor (SEBRAE, 2004).

O principal objetivo dessas vertentes é gararginducéo de alimentos seguros a
saude e a satisfacdo dos consumidores, como usugdoges para o desenvolvimento da
agricultura e pecuéaria. Com isso, € possivel garantseguranca e qualidade dos
produtos, incrementar a producao, produtividademapetitividade, aléem de atender as
exigéncias dos mercados internacionais e a legsla@sileira.

3. Metodologia

O trabalho foi realizado conforme metodologia dei@s de caso sugerida por
YIN (2001). A hortalica couve, minimamente processgroduzida pela Agroinddstria
Machadinho, localizada em Brazlandia - DF, bem cansmlo e a agua da propriedade



foram avaliados para contaminagcdo microbiolégiaaaim coletadas seis amostras da
agua de irrigacdo utilizada na producdo da coueee mmostras do solo, oito amostras
da couve ainda no campo, oito amostras da aguzadal no processamento da couve —
que é diferente da agua utilizada no processaigag¢éio, nove amostras da couve apés o
processo de sanitizacdo, nove amostras da cougeocaporte, nove amostras da couve
apos processo de centrifugacdo e pronta para dmlasa e 16 amostras das maos de
manipuladores (Tabela 1).

Foram realizadas analises microbiolégicas labdeasoipara determinacdo da
presenca d&lmonella sp. e coliformes a 45°C (fecais), além da contagerhaigérias
mesofilas em maos de manipuladores. As analiselbidogicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia, localizado no Hospitéeterinario da Universidade de
Brasilia, no periodo de novembro a fevereiro de8200

Tabelal. Cronograma da coleta de amostras doss$atte producdo de couve
minimamente processada. Agroindustria Machadinhaz|Bndia - DF.

Data de coleta

AMOSTRAS 31/10/07  20/11/07 03/12/07 10/12/07
Solo 3 2 2 2
Agua de irrigacdo - 2 2 2
Agua do - 4 2 2
processamento
Hortalica no campo 2 2 2 2
Sanitizacao 3 2 2 2
Corte 3 2 2 2
Centrifugagao 3 2 2 2
Manipuladores - 4 8 4

4. Resultados e Discussao

Na Agroindastria Machadinho foi possivel acompardnaouve em varias etapas

do ciclo produtivo. A hortalica produzida a campopropria propriedade foi objeto do
estudo em questéao.

Apoés a colheita, a couve é encaminhada a areadsupgroinddstria para pré-
selecéo, classificacdo e pré-lavagem em agua ¢terrBpos essa primeira lavagem, a
hortalica é colocada em outro tanque para ser eaxiagem agua fria (4°C) e circulante
para resfriamento do produto. Em seguida, € saddizpor meio de imersdo em agua
gelada e clorada por um periodo de 5-10 minutgosteriormente, imersa novamente
em agua gelada e clorada por mais 5 minutos parada do excesso de cloro. Depois da



sanitizacdo, a couve é encaminhada para cortefieieo em maquinas adquiridas para
esse fim. Depois do corte, 0 material é enxaguad@gua fria (4°C) e circulante para o
resfriamento do produto e retirada do excesso de &eiular resultante do corte. Apos o
enxagle, a couve agora minimamente processada pealssprocesso de centrifugacao
para retirada do excesso de agua e residuos dacslutar. O processo é realizado em
centrifugas industriais por um periodo aproximadd.d minutos. Apés a centrifugacéo,
o produto € embalado em bandejas de isopor pequgnagidade aproximada de 2509,
utilizando-se filmes permeaveis de polietileno. a@didentificacdo dos produtos com
etiquetas, as bandejas sdo armazenadas em camaadmperatura de 5°C e umidade
relativa superior a 90%. Na madrugada seguinteiaala processamento, o material é
distribuido aos supermercados da regido em camnsntiéepropria agroindustria para
posterior comercializagéo.

4.1. Analise microbiologica dos fatores de producédo

O solo onde foi produzida a couve destinada aoegsamento encontrava-se
adequado para a producéo de hortalicas. Os ressltdzservados nas amostras de solo
encontravam-se de acordo com os indices deternsnmeda APHA (1995) (Tabela 2).

Tabela 2. Presenca de Coliformes a 45°CSalmonella sp. em amostras de solo
utilizado no cultivo da couve. Propriedade MachhdjrBrazlandia-DF, 2008.
Intervalo de
confianca (95%)

Salmonella Condicéo

Data Combinacdo 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 fooines fecais e Salmonella
ausente.

Os resultados encontrados indicam que a aguaadidina irrigacdo da hortalica
também estava adequada (Tabela 3) e em conformidame a legislacédo
(BRASIL/CONAMA, 1986).



Tabela 3. Presenca de Coliformes a 45°CSaimonella sp em amostras de agua de
irrigacao utilizada no cultivo da couve. Proprieglddachadinho, Brazlandia-DF, 2008.
Intervalo de
confianca (95%)

Salmonella Condicéo

Data Combinacdo 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 &gua pardifoomes fecais e€salmonella
sp. ausente.

Além do solo e da agua de irrigacédo foram avaliaaasstras da agua utilizada
no processamento da couve que é proveniente de agm @tesiano instalado na
propriedade. A agua do poco é utilizada para higggdo e sanitizacdo da couve antes e
apos o corte.

Verificou-se que as amostras da agua do poc¢o aagant-se em conformidade
com a legislacdo (MS, 1990) (Tabela 4). Portardegaadas para higienizagao da couve.

Tabela 4.Presenca de Coliformes a 45°Gaémonella sp. em amostras da dgua utilizada
no processamento da couve. Propriedade Machadnaplandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianca (95%)
Salmonella Condicéo
Data Combinacdo 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 daLamostra &almonella sp.
também ausente.



Antes de seguirem para o processamento, foranadatiramostras da couve
ainda no campo de cultivo. Verificou-se que os ptosl estdo adequados para o
consumo humano, indicando que as praticas de pliodagricola utilizadas na
propriedade néo interferiram na contaminacéo dduyioo(Tabela 5).

Tabela 5. Presenca de Coliformes a 45°CSa@monella sp em amostras de couve
coletadas no campo. Propriedade Machadinho, BraizlddF, 2008.
Intervalo de
confianca (95%)

Salmonella Condicéo

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 NMRig produto &almonella sp. ausente.

A sanitizacdo tem o objetivo de reduzir a populagéorobiana presente nos
equipamentos, instalacdes da industria e no proghatcessado. As amostras de couve
analisadas demonstram que a sanitizacdo foi rdalizde forma eficiente, pois a
populacdo microbiana estava dentro dos limitesddtes pela legislacdo (Tabela 6).

Tabela 6. Presenca de Coliformes a 45°CSaimonella sp em amostras de couve
sanitizadas. Propriedade Machadinho, Brazlandia2D68.
Intervalo de
confianca (95%)

Salmonella Condicéo

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 duto eSalmonella sp. ausente.



Amostras de couve foram avaliadas ap0s o cortedieairam que populacao
microbiana ndo sofreu alteracdes, permanecendaarwes(Tabela 7), e dentro dos
limites estabelecidos na legislacao.

Tabela 7.Presenca de Coliformes a 45°Gatmonella sp em amostras de couve apoés o
corte. Propriedade Machadinho, Brazlandia-DF, 2008.

Intervalo de
confianca (95%)
Salmonella Condicéo

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 pubol eSalmonella sp. ausente.

Apds o corte, a couve é colocada em um equipanpamtoretirada do excesso de
agua, em um processo denominado de centrifugag@an®stras retiradas do material
centrifugado estavam adequadas ao consumo humamicando que apds o
processamento 0s niveis de contaminacdo permaneckatro do recomendado pela
ANVISA (Tabela 8).

Tabela 8.Presenca de Coliformes a 45°Csamonella sp em amostras de couve apdés
centrifugacdo. Propriedade Machadinho, BrazlandiaZD08.

Intervalo de
confianca (95%)
Salmonella Condicéo
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 NMRig produto &almonella sp. ausente.



Um dos agentes de contaminacdo do alimento é aiprbpmem. A andlise da
presenca de bactérias mesofilicas € um indicatbgatdidados com a higiene pessoal
apresentada pelos manipuladores da couve na agstiiad

Todas as médias de UFC/mL de bactérias mesofitibasrvadas nas méo dos
manipuladores em trés ocasides diferentes indicarandigcbes higiénico-sanitarias
inadequadas (ANDRADEt al., 2003)(Tabela 9).

Tabela 9. Presenca de Coliformes a 45°CSamonella sp em amostras retiradas das
maos de manipuladores da Agroindustria Machadinhonevembro 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-sdajumndicdo nédo interferiu na
gualidade microbiolégica da couve na agroindustda.entanto, como o manipulador
tem sido considerado o principal veiculo de contaigho dos alimentos, € necessaria
mudanca no comportamento dos mesmos, preveninde uma possivel fonte de
contaminacao.

SANTOS et al. (2005) analisaram 30 amostras de alface, cenoucauge
minimamente processadas comercializadas em Bradilia. Verificou-se a presenca de
coliformes a 45°C acima do permitido em todas assaras analisadas. Foi observada a
presenca d&almonella sp. em uma das amostras de alface.

SILVA (2005) analisou 70 amostras de alface orgamertificada produzida e
comercializada no Distrito Federal e verificou @ré6 delas apresentavam coliformes a
45°C acima do permitido pela legislacéo brasileira.

RODRIGUES (2007) analisou 30 amostras de alfacelyzidas no Distrito
Federal cultivadas nos sistemas convencional, arga@nhidroponico, sendo 10 de cada
sistema de cultivo. Todas as amostras apresentdvais de coliformes a 45°C acima do
recomendado pela ANVISA. Sete amostras continSalmonella sp., sendo pelo menos
uma amostra contaminada em cada sistema de cultivo.

No presente trabalho, pode-se observar que a covagsio microbiologica por
coliformes a 45°C da couve minimamente processaddupida na Agroinddstria
Machadinho se encontra dentro dos limites establelena legislacdo vigente.

Observou-se que existem o0s cuidados necessaridgnaendustria referente a
contaminacdo microbiologica. Em trabalhos realisadom couve e outras hortalicas
coletadas diretamente em supermercados tém si@ovalgs contaminacdes por ambos
0S agentes patogénicos. Portanto, a preocupacad sdevestendida para uma esfera
sistémica, a qual necessita da cooperagao de tl@gentes envolvidos no sistema
agroindustrial.

Como a garantia de qualidade e seguranca dessaldigmoduto depende do
comportamento dos agentes de toda a cadeia pradsgv faz necessaria uma



conscientizacéo de todos os envolvidos da necelssidia adocdo de praticas amparadas
em programas, normas e padrdes, que visam gaaardondicoes adequadas do produto.

5. Consideracdes Finais

A seguranca dos alimentos como um dos principases competitivos das
cadeias produtivas agro-alimentares exige que a@snasbusquem mecanismos para a
melhoria da gestdo da qualidade. As empresas ndenponais planejar nem agir de
maneira isolada. Atualmente, exige-se um compomé&meoordenado entre os agentes
gue pertencem a uma mesma cadeia de producdo. Qaasdjuranca do alimento € um
atributo de valor a ser entregue ao consumidogs#éig da cadeia de suprimentos pode
ser fundamental para atingir tal objetivo.

A adocdo de ferramentas de qualidade pela Agroirndie a percepgdo da
importancia da qualidade microbiolégica do produinimamente processado podem ser
utilizadas como um diferenciador de mercado e cormantagem competitiva. A
gualidade microbiologica da couve minimamente sada pode vir a ser usada como
uma ferramenta da estratégia de marketing buscatnaio mais consumidores, sendo um
diferencial competitivo, alterando a favor daquegle adota e prima pela qualidade a
balanca da disputa pelos consumidores.

O aumento da conscientizacdo de consumidores queogerrendo nos ultimos
anos, a fidelizacdo e a expansédo dos produtos @nénte processados podem ser
percebidos como fatores de motivacao para mudars;pradutores.

Embora, os consumidores de hortalicas minimamendeepsadas ainda néo
estejam totalmente cientes dos riscos que correwpasumir produtos contaminados,
vive-se numa era aonde as informa¢cfes chegam eadaais rapido e em pouco tempo
a questdo da seguranca passara a fazer parte ttereada de decisdo. Portanto, aqueles
produtores e distribuidores que adotem ferrameti¢agarantia de qualidade sairdo na
frente e terdo a oportunidade de conquistar eif@retonsumidores.
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QUALITY OF PRODUCTION FACTORS OF MINIMALLY PROCESSE D
KALE IN DISTRITO FEDERAL

The trade of vegetable crops has changed subdiaimidhe last years. Quality
and presentation of the products are the most itapbfacts in this change. Minimally
processed vegetables are those that have beercahysihanged but have kept their
fresh condition. The successive manipulation ireeeathe chance of microbiological
contamination of the products. The aim of this aeske was to evaluate the
microbiological contamination bySalmonella sp. and fecal coliforms at 45°C in
production factors of minimally processed Chinesdekto identify critical points.
Samples of production factors and minimally proeds€hinese kale were collected
from the field and from Agroindustria MachadinhaaBlandia-DF. No microbiological
contamination was observed. Nevertheless, it wagrgkd the need of managers and
staff training, as well as the acquisition of eaqu@nts aiming quality maintenance in this
supply chain.

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



