ARTICULO ORIGINAL | ORIGINAL ARTICLE

Evaluacién microbiolégica de coco (Cocos nucifera) rallado
comercializado en ferias libres del municipio de Belém,
estado de Parq, Brasil

Microbiological evaluation of grated coconut (Cocos nucifera) sold in open markets in
the municipality of Belém, Pard State, Brazil

Marta Gorett Guilhermina de Abreu', Elaine da Silva Angelim', Maria Joaquina do Socorro Ferreira Mendonga', Sheyla
Mara de Almeida Ribeiro!

! Universidade Federal do Pard, Instituto de Ciéncias Bioldgicas, Belém, Pard, Brasil

RESUMEN

OBJETIVO: Realizar la evaluacién microbiolégica del coco (Cocos nucifera) rallado, al natural, comercializado
en tres ferias libres del municipio de Belém, estado de Pard, Brasil. MATERIALES Y METODOS: Las muestras se
obtuvieron en dos periodos del dia, totalizando 18 muestras, las que fueron evaluadas por el método del
nimero mds probable para coliformes totales y termotolerantes y métodos convencionales para investigacién de
Salmonella sp. RESULTADQOS: Se detectd la presencia de coliformes en todas las muestras; pero, las obtenidas en
el primer periodo fueron consideradas dentro de los estdndares aceptables para consumo, conforme la Resolucion
RDC n°® 12/2001. En el segundo periodo, 100% de las muestras obtenidas en dos ferias alcanzaron valores
superiores al limite aceptable para coliformes termotolerantes, siendo asi, se consideraron impropias para consumo.
Solamente las muestras de una de las ferias fueron consideradas aceptables para consumo. La investigacién para
Salmonella sp. fue negativa en todos los andlisis. CONCLUSION: Los resultados demuestran la necesidad de
intervencién de los organismos competentes implantando acciones que promuevan la concienciacién de feriantes
que comercializan productos alimenticios sobre las normas de higiene y manipulacién de alimentos, evitando con
esto perjuicios a la salud de la poblacién.
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ABSTRACT

OBJECTIVE: To carry out the microbiological evaluation of grated coconut (Cocos nucifera) in natura sold in three
open markets in the municipality of Belém, Pard State, Brazil. MATERIALS AND METHODS: Samples were collected
in two periods of the day, for a total of 18 ones, which were evaluated by the most probable number method
for total and thermotolerant coliforms and conventional methods for Salmonella sp. RESULTS: Coliforms were
detected in all samples, however those obtained in the first period were considered within acceptable standards for
consumption according to the RDC Resolution n® 12/2001. In the second period, 100% of the samples obtained in
two open markets reached values above the acceptable limit for thermotolerant coliforms and were considered unfit
for human consumption. Only samples from one of the open markets were considered acceptable for consumption.
Salmonella sp. was negative in all analyzes. CONCLUSION: The results show the necessity for intervention by the
competent bodies, organizing actions that promote the marketer awareness that sell food under the terms of the
hygiene standards and food handling, thus avoiding damage to the population health.
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INTRODUCCION

Las ferias libres estdn presentes en muchos paises
desde siglos pasados, siendo que, en Brasil, surgieron
en 1914 cuando se establecieron puntos de venta de
diversos productos, como alimentos, ropa y calzados,
posibilitando la prestacién de servicios accesibles a la
poblacién y supliendo la necesidad de la gran demanda
de los consumidores'.

Este mercado informal fue alcanzando mayores
proporciones como consecuencia de la baja oferta
de empleos, ofreciendo trabajo alternativo para el
sustento de muchas familias. Sin embargo, en relacién
a la venta de alimentos, si no se obedece la legislacién
sanitaria en relacién a las condiciones de higiene, habré
comprometimiento de la salud del consumidor?.

Los alimentos mal almacenados constituyen una gran
fuente de contaminacién, principalmente cuando se
comercializan en ferias, ya que en esos lugares transitan
muchas personas y animales. La mayoria de las veces,
no existen instalaciones y condiciones adecuadas en
el lugar de venta, como agua para la higiene de las
manos y de los alimentos, ademds del desconocimiento
de los ambulantes sobre higiene en el manejo de
los productos, lo que puede llevar a altos indices de
contaminacién alimentaria y de exposicién de los
consumidores al riesgo de infecciones transmitidas por
alimentos®*?,

las enfermedades transmitidas por alimentos
representan un problema de salud publica y son
causadas, principalmente, por bacterias que estdn
presentes en el aire, en el suelo, en objetos y en
alimentos mal conservados o mal procesados, siendo
una de las principales fuentes de morbilidad en nuestro
medio. La falta de cuidados con los alimentos puede
conducir a la contaminacién, causando malestar
gastrointestinal o evolucionar hacia complicaciones més
graves®’.

Debido a los altos indices de enfermedades
relacionadas  con la  ingestion de  alimentos
contaminados, es de suma importancia el estudio
sobre el andlisis microbiolégico de esos productos.
En este contexto, la evaluacién de coliformes totales y
termotolerantes constituye uno de los métodos mds
utilizados por permitir el control de la calidad de
los alimentos en relacién a su consumo, ya que son
indicadores de contaminacién por patégenos causantes
de enfermedades infecciosas®.

Considerando lo expuesto, el presente estudio tuvo
como objetivo evaluar el indice de contaminacién
bacteriana del coco rallado comercializado en ferias
libres del municipio de Belém, en el estado de Parg,
por ser un producto comin y bastante utilizado en
la culinaria paraense. Este fruto, Cocos nucifera,
perteneciente a la familia Arecaceae y tfiene, como
caracteristicas internas, pulpa blanca, aceitosa vy
con espesor variable’. Ademds, es un alimento rico
en minerales y vitaminas. Asi como cualquier otro
alimento, el coco rallado tiene un plazo de validez y
requiere condiciones adecuadas de almacenamiento e

higiene en el manejo, siendo por lo tanto un producto
susceptible a la contaminacién.

MATERIALES Y METODOS
AREA DE ESTUDIO

Este es un estudio experimental, en el que se
analizaron, con relacién a la contaminacién bacteriana,
porciones de coco rallado comercializadas en tres ferias
libres de Belém. En cada feria, se seleccionaron puntos
de colecta de muestras, siendo cuatro locales en la
feria |, dos en la feria Il y tres en la feria lll.

La feria | se localiza en el centro comercial de
Belém y los locales de comercializacién de coco rallado
quedan préximos a la venta de artesania y a un rio que
tiene terminales de embarcaciones con gran flujo de
personas que circulan por los locales.

La feria Il estd ubicada en un barrio periférico de la
ciudad, donde el coco se comercializa en el interior del
Mercado Municipal, junto con ofros productos, como
la yuca (Manihot esculenta) y el coco seco, y en las
proximidades de ventas de hierbas, carnes, mariscos vy
pescado.

La feria lll estd4 ubicada en el centro de Belém vy
rodeada por avenidas con gran flujo de vehiculos.
Los puntos de comercializacién de coco también se
encuentran cerca de los locales de venta de pescados y
comidas.

OBTENCION Y PROCESAMIENTO DE LAS MUESTRAS

Las muestras de coco rallado fueron adquiridas
en la condicién de consumidor, en el periodo de
abril a julio de 2016. En cada local de recoleccién,
se adquirieron dos muestras de 100 g del producto,
una al inicio de la mafiana (primer perfodo) y ofra al
final de la mafiana (segundo periodo), totalizando 18
muestras, identificadas con fecha y hora de recoleccién,
acondicionadas en cajas de isopor e inmediatamente
transportadas en los embalajes originales para el
Laboratorio de Bacteriologia del Instituto de Ciencias
Biolégicas de la Universidad Federal de Paré.

Los envases se abrieron asépticamente, y se retiraron
25 g de cada porcién atendiendo a las exigencias de
la ISO 6887-1'° y de la Resolucién RDC n® 12 de 2
de enero de 2001"" que se transfirieron a frascos
esterilizados y diluidos en 225 mlL de agua peptonada,
homogeneizadas por 2 minutos y luego sometidas a
dilucién hasta 1072

La investigacion para coliformes se realizé por el
método del nimero mds probable (NMP)'2. A partir
de cada dilucién, se retird 1 mlL de la solucién vy
se transfirié a tres tubos de ensayo con 10 mlL de
Caldo Lauril (HiMedia Laboratories, Mumbai, India),
conteniendo tubos de Durham invertidos, incubados en
estufa a 36 °C, por 24 h. Posteriormente, se procedié
a las pruebas para confirmacion de coliformes totales y
termotolerantes.

Para coliformes totales, se utilizaron tubos con
caldo de bilis verde brillante (HiMedia Laboratories,



Mumbai, India), incubados a 36 °C, por 24 h. Para
coliformes termotolerantes, se utilizaron tubos con
caldo Escherichia coli (HiMedia Laboratories, Mumbai,
India) en bafo maria, a 45,5 °C, por 24 h, y luego
se inoculd con el auxilio de un asa bacteriolégica en
placas de agar eosina azul de metileno(EHB) (HiMedia

Laboratories, Mumbai, India), las cuales fueron
incubadas a 36 °C, por 24 h.

Para la investigacién de Salmonella sp., se utilizaron
25 g de cada muestra de coco rallado, diluidas
en 225 ml de agua peptona taponada en frasco
esterilizado, incubadas a 36 °C, por 18 h. Después de
ese periodo, 0,1 mL de la muestra se transfirié a tubos
que contenfan 10 mlL de caldo Rappaport-Vassiliadis
Soja (HiMedia Laboratories, Mumbai, India), para
enriquecimiento, y mantenidos en bafio maria, a 42 °C,
por 24 h. A continuacién, se inoculé con la ayuda de
un asa bacteriolégica en placas de agar SS (Salmonella-
Shigella) (HiMedia Laboratories, Mumbai, India) y se
incubaron a 36 °C, por 24 h.

Las colonias que crecieron en los medios EMB y agar
SS fueron transferidas para agar nutriente (HiMedia
Laboratories, Mumbai, India) e identificadas por la
serie bioquimica: triple azGcar hierro, indol, rojo de
metilo, movilidad, fenilalanina, descarboxilacién de
aminodcidos (L-lisina) y citrato de Simmons.

RESULTADOS

Las muestras de coco rallado obtenidas en las tres
ferias en el primer periodo se consideraron dentro de
los estdndares aceptables para el consumo, segin los
criterios establecidos por la Resolucion RDC n°® 12,
que considera aceptable la presencia de coliformes
termotolerantes hasta el limite de 5x102 NMP/g en

muestras de coco natural. Como todas las muestras
del primer perfodo presentaron NMP/g de coliformes
termotolerantes por debajo de lo establecido, se
consideraron aceptables para el consumo. En el
segundo periodo, todas las muestras de las vacaciones
| y Il fueron consideradas inapropiadas para el
consumo, una vez que alcanzaron indices de coliformes
termotolerantes superiores a lo establecido por la
Resolucién (>11x10 (2) NMP/g), quedando solamente
las muestras de la feria Il dentro de los estdndares
aceptables para el consumo en los dos perfodos
analizados (Tabla 1).

El andlisis comparativo de las porciones de coco
rallado mostré que aquellas adquiridas en las ferias
| 'y Il presentaron el 100% de contaminacién, tanto en
el primero como en el segundo periodos; sin embargo,
ninguna muestra del primer periodo se consideré
inadecuada para el consumo, resultado diferente al
presentado en el segundo periodo, cuando el 100% de
las muestras de esas ferias fue considerada impropia
para el consumo. Las porciones adquiridas en la feria
Il presentaron un menor indice de contaminaciéon y
ninguna muestra impropia para consumo, inclusive
dos muestras se presentaron totalmente exentas de
contaminacién, las muestras 1y 3, del primer y segundo
periodos, respectivamente (Tabla 1).

Se identificaron cinco patégenos contaminantes:
E. coli, Citrobacter sp., Edwardsiella sp., Enterobacter
sp. y Klebsiella sp., siendo E. coli, Enterobacter sp. y
Klebsiella sp. pertenecientes al grupo de coliformes
termotolerantes. La buUsqueda para Salmonella  sp.
fue negativa en todas las muestras de coco. El
cuadro 1 presenta la diversidad bacteriana en cada
feria analizada.

Tabla 1 — NUmero mds probable de coliformes termotolerantes y porcentual de muestras de coco rallado contaminadas
y/o impropias para consumo, comercializadas en ferias libres del municipio de Belém, estado de Pard, Brasil,

de abril a julio de 2016

Primer periodo

Segundo periodo

Ferias Muestras
NMP/g Contaminacién  AIC NMP/g  Contaminacién  AIC
1 0,43x10? >11x10?
2 0,03x10? >11x10?
100,0% 0% 100,0% 100%
3 0,23x10? >11x10?
4 4,60x10? >11x102
1 0,07x10? >11x10?
I 100,0% 0% 100,0% 100%
2 4,60x102 >11x102
1 0,03x10? -
Il 2 0,93x10? 66,7% 0% 4,60x10? 66,7% 0%
3 - 0,03x10?

NMP: Nmero mds probable; AIC: Muestra impropia para consumo; Sefal convencional utilizado: — Dato numérico igual a cero, no resultante de

redondeo.



Cuadro 1 — Patégenos identificados en las muestras de coco rallado comercializadas en ferias libres del municipio de
Belém, estado de Pard, Brasil, de abril a julio de 2016

Ferias Perfodos Puntos Patégenos aislados
1 Klebsiella sp. y Escherichia coli
1 2 Klebsiella sp. y Escherichia coli
3 Klebsiella sp. y Escherichia coli
4 Escherichia coli
1 Citrobacter sp., Klebsiella sp. y Escherichia coli
” 2 Edwardsiella sp. y Escherichia coli
3 Enterobacter sp. y Escherichia coli
4 Klebsiella sp., Enterobacter sp. y Escherichia coli
1 1 Klebsiella sp. y Escherichia coli
2 Klebsiella sp. y Escherichia coli
I
5 1 Enterobacter sp. y Escherichia coli
2 Escherichia coli
1 Escherichia coli
1 2 Klebsiella sp.
3 _
0
1 —
2 2 Klebsiella sp. y Escherichia coli
3 Klebsiella sp. y Escherichia coli

—: Ausencia de patégeno.

DISCUSION

Los resultados mostraron la presencia de coliformes
en las muestras de coco rallado natural, lo que ya era
esperado, una vez que se observaron condiciones
higiénico-sanitarias inadecuadas en los locales de
recoleccién de las ferias estudiadas. Estas condiciones,
sumadas a ofros factores, como la ausencia de
utensilios adecuados de trabajo y el almacenamiento
inadecuado de los productos, fueron considerados
como factores responsables por el alto indice de
contaminacién  observado en  este  estudio. Viana
et al.” y Holanda et al.' constataron que los alimentos
comercializados en ferias libres generalmente se
mantienen en bajas condiciones higiénicas, incluidas las
tiendas y los utensilios.

Silva et al.’”®, analizando la calidad microbiana
de ensaladas de frutas manipuladas en ferias libres,
evidenciaron la presencia de coliformes a 35 °C vy
45 °C, sugiriendo pésimas condiciones higiénico-
sanitarias y presencia de E. coli, comprobando riesgos
a la salud del consumidor, ya que esta bacteria es un
indicador de coliformes fecales en alimentos naturales.

En los estudios realizados, la falta de control
sanitario y la larga exposiciéon del alimento al aire son
las principales causas de contaminacién de alimentos
en ferias libres, por favorecer una mayor proliferacién
microbiana'®!’, lo que se observé en las ferias |y II.

Esas ferias, al vender el producto previamente
rallado, posibilitaron la contaminacién cruzada por la
gran demanda de consumidores, trdnsito de animales y
proliferacién de insectos en el local, lo que contribuyé a
la diseminacién microbiana.

Oftro agravante observado en esas ferias fue
la utilizacién  de utensilios inadecuados para la
manipulacién, como el uso de botella de tereftalato de
polietileno para la retirada del coco en el momento de
la comercializaciéon, demostrando la falta de higiene
al manipular alimentos. Farias et al.'® relataron que la
comercializacién de alimentos perecederos estd sujeta a
gran contaminacién, cuando se realiza en condiciones
precarias de higiene y de infraestructura de los lugares
de trabajo.

En la feria lll, las muestras de coco eran ralladas
en el momento de la comercializacién y, en ese caso,
presentaron los menores niveles de contaminacién,
a pesar de que los vendedores no usaban guantes,
méscaras, tocados o delantal durante la manipulacién
del producto, ademds de que eran los mismos que
recibian el pago. De esta forma, la préctica de
rallar el coco en el momento de la venta puede
haber contribuido a la reduccién de los indices de
contaminacién por microorganismos.

Un hecho interesante observado en la feria Il fue
que dos muestras no tenian contaminacién microbiana,
una en el primero y ofra en el segundo periodo,
cuando se esperaba un indice de contaminacién
mayor, teniendo en cuenta el tiempo de exposicion del
producto. Pero en esa feria, el coco era rallado a la
hora de la compra, no quedando expuesto al aire libre,
excluyendo, por lo tanto, ese factor de interferencia.

la contaminacién puede haober ocurrido de
forma indiscriminada en cualquier perfodo analizado
y estar relacionada con prdcticas incorrectas en
cuanto al manejo, produccién, almacenamiento



y comercializacién del producto, lo que ya se ha
demostrado en estudios como el de Gomes et al.’”.

Lla gran preocupacién por los alimentos que se
comercializan en las ferias es que éstos pueden suponer
un riesgo para la salud de los consumidores. La mayor
indicacién de contaminacién de alimentos y agua
es la bacteria E. coli, la cual es responsable de cerca
del 95% de los casos de enfermedades transmitidas
por alimentos?>?!. Esta bacteria fue encontrada en la
mayoria de las muestras de coco rallado analizadas en
este estudio.

la busqueda para Salmonella sp. fue negativa
en todas las muestras, resultado también hallado en
estudios realizados por Santos et al.??, Souza et al.? e
Soares? en las frutas en forma natural, congeladas vy
procesadas.

Uno de los datos més destacados observado en el
presente estudio fue que, en las ferias | y II, el coco era
previamente rallado y mantenido en recipientes abiertos,
lo que puede haber contribuido a la ocurrencia de
muestras impropias para consumo en el segundo
perfodo. En la feria lll, como el coco era rallado en
el momento de la venta, hubo menor porcentaje de
contaminacién y ninguna muestra impropia para
consumo. Asi, se verifica que una forma de minimizar
la contaminacién de productos naturales vendidos
en ferias libres es manipularlos en el momento
de la venta.

Las bacterias detectadas en este estudio muestran
la importancia de este tipo de andlisis microbiolégico,
pues la presencia de coliformes en los alimentos puede
traer serios riesgos a la salud. Segin el Ministerio de
Salud?®, alimentos contaminados por E. coli y ofras
bacterias de importancia en infecciones vehiculadas por
alimentos causan desde infecciones simples a cuadros
graves, como consecuencia de la intensa proliferacion
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