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RESUMO - Salmonella, uma bactéria da familia Enterobacteriaceae, € um importante patégeno
transmitido por alimentos com distribuicdo global. Recentemente, no cenario mundial, tem-se
observado surtos de salmonelose relacionados ao consumo de produtos a base de amendoim.
Porém, ndo ha informacdes na literatura sobre a contaminagcédo de Salmonella durante as etapas de
pos-colheita e beneficiamento deste produto. Portanto, o objetivo deste trabalho foi investigar a
presenca de Salmonella ao longo da cadeia produtiva do amendoim. Foram analisadas 60
amostras de diferentes etapas provenientes de 3 produtores e 3 beneficiadores do Estado de S&o
Paulo (arranquio, enleiramento, despencamento, secagem, debulhamento, selecdo e
blancheamento). A determinagdo de Salmonella foi realizada pela técnica molecular de PCR Real-
Time e pelo método de imunoensaio do sistema Mini-Vidas em 250g de amostra (10 por¢des de
25Q). Foi detectada Salmonella em 4 amostras (6,67%), sendo uma da etapa de arranquio, uma da
etapa de despencamento e duas da etapa de secagem. O presente estudo demonstrou que o
amendoim pode ser contaminado por Salmonella durante as etapas de poés-colheita e

beneficiamento, podendo assim, comprometer a seguranca do produto final.
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ABSTRACT- Salmonella, a bacterium of the Enterobacteriaceae family, is responsible for most
cases of foodborne disease outbreaks worldwide. Recently, cases of salmonellosis resulting from
peanut based product consumption have been observed. However, little is known about the
behavior of Salmonella throughout the peanut production chain. Therefore, the aim of this study was
to investigate the presence of Salmonella in peanut pre-processing and processing stages. Sixty
samples from three producers and three processors of Sdo Paulo State (either pulled-off, sun dried,
picked, artificialy dried, shucked, selected and blanched) were analyzed. Salmonella was
determined by a PCR Real-Time method and by the Mini Vidas immunoassay method. Salmonella
was detected in four analyzed samples (6.67%), one from the pull-off, one from the picked and two
from the artificial drying step. The current study demonstrated that peanuts can be contaminated by
Salmonella during the post-harvest and processing stages, which may compromise the safety of the

final product.

Key-words: Salmonella; peanut; food safety; lower water activity product.

1 INTRODUGAO

A cadeia produtiva do amendoim abrange trés grandes etapas, producdo agricola,
beneficiamento, industrializacdo e comercializagdo. Os processos de colheita e pds-colheita
compreendem as operacdes de arranquio, enleiramento, secagem, despencamento das vagens,
pré-limpeza e ensacamento. Estas etapas podem ser executadas manual ou mecanicamente. Apos
0 arranquio, as plantas séo levantadas e sacudidas para retirada do excesso de terra aderida as
vagens. A seguir as mesmas sao enfileiradas (enleiradas) e deixadas ao sol para secagem natural
por 3 a 10 dias, dependendo das condi¢fes climaticas (EPA, 1995). Com a finalizagdo da secagem
ocorre 0 despencamento, ou seja, desprendimento das vagens das raizes da planta e a
peneiragem para remocao de sujidades. O manejo no campo ¢ finalizado com o ensacamento das

vagens e envio a industrias beneficiadoras.

Nas industrias beneficiadoras 0 amendoim com casca pode ser comercializado apés etapa
de pré-limpeza e secagem artificial. Para a comercializacdo dos gréos séo realizadas as operacdes
de descascamento/debulhamento, selecdo/classificacdo, blancheamento, torracdo e envase. O

blancheamento, etapa de retirada da pelicula que recobre o gréo, pode ser realizado em



8° Congresso Interinstitucional de Iniciacdo Cienti  fica — CIIC 2014
12 a 14 de agosto de 2014 — Campinas, S&o Paulo

associacao a torracdo ou em etapa posterior por processo a seco, utilizando jatos de ar ou rotacdo

em tambor, ou eventualmente por processo umido (EPA, 1995).

A gqualidade sanitaria do amendoim pode comprometer a satde dos consumidores, através
da veiculagdo de patdgenos e toxinas. A acdo dos agentes bioldgicos pode ocorrer, praticamente,
em todas as etapas da cadeia produtiva do amendoim. Durante a pré-colheita, fatores como a
contaminacéao do solo, uso de esterco ou composto ndo curtido de forma adequada e uso de agua
contaminada na irrigacdo sdo algumas fontes importantes de contaminacdo da cultura. Durante a
pos-colheita, a higiene inadequada de manipulacdo e dos equipamentos e utensilios seriam fontes
adicionais de contaminacdo. Ja no beneficiamento, devido a baixa atividade de agua do produto, o
processo térmico ao qual o amendoim € submetido poderia ndo eliminar uma eventual
contaminacdo ocorrida nas etapas anteriores. Além disso, pode ocorrer contaminagdo poés-
processo, resultante de falhas em programas de controle de qualidade. Durante a industrializacéo,
as possiveis fontes de contaminacdo dos produtos sdo matéria-prima, ingrediente, ambiente de
processo e manipuladores. A possibilidade de contaminagcdo cruzada, entretanto, ndo é
desprezivel, podendo ser provocada pelo ar, poeira, equipamentos e transito de pessoal (ICMSF,
2011).

De acordo com Sheth et al (2011), entre Agosto de 2006 e Julho de 2007, foram reportados
715 casos de salmonelose causados pelo consumo de pasta de amendoim nos Estados Unidos.
Em 2012 também nos Estados Unidos, ocorreram 42 casos ocasionados por pasta de amendoim

contaminada com Salmonella Bredeney (CDC, 2013).

O levantamento epidemiolégico de surtos de salmonelose envolvendo produtos de baixa
atividade de agua confirma que a dose infectante é extremamente baixa, chegando a 0,04NMP/g
(Lehmacher et al, 1995, Weber et al, 2005). Esta dose esta associada a alta porcentagem de
gordura, a qual confere protecdo contra o 4cido gastrico, permitindo a colonizacéo do intestino e a
producao de sinais clinicos (D’Aoust, 1977). Além disso, o alto teor de gordura associado a baixa
atividade de agua presente nestes produtos podem influenciar consideravelmente o aumento da
resisténcia térmica da Salmonella (ICMSF, 2011). Ma et al (2009) verificaram a presenca de
Salmonella artificialmente inoculada em manteiga de amendoim, mesmo apds tratamento térmico a
90 °C por 30min.

O controle da matéria-prima é considerado essencial na prevencdo de Salmonella. Ainda
assim, hd uma enorme lacuna nas informacdes disponiveis sobre a contaminacéo dos ingredientes
primarios. Segundo Doyle & Buchanan (2013) ndo h& dados publicados sobre avaliagdo de risco

para as préticas de cultivos, colheita e secagem de castanhas, nozes e amendoim. Para a adogéo
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de qualquer medida preventiva, sdo necessarios estudos que permitam determinar a prevaléncia e
0s pontos de entrada desse microrganismo na cadeia produtiva do amendoim. Portanto, o objetivo
deste trabalho foi determinar a prevaléncia de Salmonella nas etapas de pos-colheita e

beneficiamento do amendoim.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 AMOSTRAGEM

As amostras foram coletadas de trés produtores e trés beneficiadores do Estado de Sé&o
Paulo, sendo: 10 amostras de arranquio, 10 de enleiramento, 10 de despencamento, 10 de

secagem, 5 de debulhamento, 10 de sele¢éo e 5 de blancheamento, totalizando 60 amostras.

2.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

A pesquisa de Salmonella foi realizada em 250g de amostra (10 porcbes de 25 g) pela
técnica molecular de reacdo em cadeia da polimerase (PCR-RT) real-time de acordo com o
protoloco descrito pela Life Technology e também pelo método de imunoensaio utilizando o
sistema Mini-Vidas da Biomérieux. Para a detec¢do por PCR real-time foi utilizada, para o pré-
enriquecimento das amostras, Agua Peptonada Tamponada (BPW), com incubagdo a 37 °C/18-
24h. Apos o periodo de incubagéo, foi realizada a etapa de extracdo de DNA utilizando o kit
Prepman (Life Technology). Apos a extracdo, uma aliquota de 30 yuL da amostra foi transferida para
o kit Microseq Salmonella (Life Technology). A reagéo de PCR foi realizada no equipamento Step
One Plus (Life Technology). O resultado foi expresso como presenca de Salmonella para Ct <38.
Para o método de imunoensaio, 0 pré-enriguecimento foi realizado em BPW, suplementado com
suplemento seletivo da Biomérieux, com incubacgdo a 41,5 °C/20-24h. Apés incubacao, foi realizada
compostagem das 10 por¢cdes de cada amostra analisada através da transferéncia de 1 ml de cada
porcao para um tubo estéril com posterior homogenizacdo. Em seguida, foram transferidos 500ul
de cada compostagem para barretes do kit Vidas UP Salmonella (SPT), os quais foram aquecidos
por 5 minutos a 131TC, resfriados a temperatura ambiente por 10 minutos e inseridos no
equipamento Mini-Vidas (BioMérieux, Franga). Apds a analise no equipamento, o resultado foi
expresso em auséncia ou presenca de Salmonella em 250g. As amostras que apresentaram

resultado positivo foram submetidas a confirmacao pelo método cultural (Andrews et al., 2014).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da analise de Salmonella das etapas de pos-colheita do

amendoim, provenientes de 3 produtores do Estado de S&o Paulo.

Tabela 1. Pesquisa de Salmonella nas etapas de poés-colheita do amendoim em amostras coletadas no

Estado de Sao Paulo.

NC de Salmonella
Produtor Etapa
amostras N° de amostras Contagem
positivas (em 250 qg) (NMP/qg)*
Arranquio 4 1 0,064 NMP/g
A
Enleiramento 5 0 - -
Arranquio 2 0 --
B
Despencamento 5 0 --
Arranquio 4 0 - -
C Enleiramento 5 0 --
Despencamento 5 1 0,004 NMP/g

*NMP/g - Nimero Mais Provavel por grama.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises de Salmonella das etapas de

beneficiamento de amendoim de amostras coletadas em 3 beneficiadores do Estado de Sao Paulo.

Tabela 2. Pesquisa de Salmonella nas etapas de beneficiamento de amendoim em amostras coletadas no

Estado de Sao Paulo.
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Salmonella Contagem de
Beneficiador Etapa N° de amostras N° de amostras amostras
positivas (em 250 g) (NMP/g)*
Secagem 1 0 -
A Selecéo 3 0 -
Blancheamento 2 0 --
Secagem 4 0 -
B Debulhamento 5 0 --
Selecgéo 4 0 .-
Secagem 5 2 0,004 NMP/g
C Selecéo 3 0 --
Blancheamento 3 0 --

*NMP/g - Nimero Mais Provavel por grama de amostra

Foi encontrado Salmonella em quatro amostras de diferentes etapas de pos-colheita e de
beneficiamento do amendoim. Na fase de pés-colheita, apresentaram Salmonella uma amostra da
etapa de arranquio do produtor A (0,064 NMP/g) e uma amostra da etapa de despencamento do
produtor C, com contagem de 0,004 NMP/g. Com relagdo ao beneficiamento, duas amostras da
etapa de secagem provenientes do beneficiador C apresentaram Salmonella, com contagens de
0,004 NMP/g. As contagens de Salmonella detectadas foram inferiores a 1 NMP/g, contudo tem
sido constatado em inUmeros estudos que a associacdo da baixa atividade de agua (aw) e do alto
teor lipidico de amendoim e castanhas propicia o aumento da resisténcia térmica da Salmonella

(Shachar, 2006) e a reducéo drastica da dose infectante, em alguns casos inferior a 1UFC/g.
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A contaminacdo por Salmonella esta relacionada a fezes de animais de sangue quente
(Silva, 2010), podendo contaminar a agua e o proprio solo. As possiveis causas de contaminagao
das amostras no campo sdo a utilizagdo de &gua ndo tratada e o uso de abusos orgéanicos
contaminados. Com relagdo as amostras de beneficiamento, a contaminacdo pode ter origem no
campo ou através de contaminacdo cruzada durante a etapa de recepc¢do e secagem do

amendoim.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesse estudo demonstraram que as etapas de pos-colheita e
beneficiamento do amendoim podem apresentar contaminacdo por Salmonella, podendo
comprometer a seguranca microbiolégica do produto final. Para o ndo comprometimento do
produto final se deve efetuar rigorosas medidas sanitarias nas etapas para reduzir ao maximo, o

risco de infec¢cdo ao consumidor.
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