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RESUMO - A crescente demanda por hortalicas e frutas frescas, associada a conveniéncia da
vida atual, tem incentivado o interesse em produtos minimamente processados por muitos
consumidores. Sendo assim este trabalho teve como objetivo verificar as condi¢cbes microbioldgicas,
tanto em relacdo a presenca de patdgenos quanto ao perfil higiénico-sanitario, de frutas e hortalicas
minimamente processadas comercializadas na cidade de Uberaba_MG. Foram analisadas 28 amostras
onde investigou-se coliformes fecais e Salmonella sp. Em relagdo a qualidade higiénico-sanitaria,
67% (n=19) das amostras apresentaram-se em desacordo com o0s limites maximos toleraveis
estabelecidos na legislagdo vigente e 100% apresentaram auséncia de Salmonella sp.
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INTRODUCAO

As frutas e hortalicas compdem uma parcela
importante da cadeia alimentar por possuirem
caracteristicas que as distinguem do restante
dos alimentos. Sua principal diferenca em
relacdo aos produtos de origem animal é a
continuidade dos processos metabdlicos
internos apos a colheita, como o0 processo de
respiragdo, através do consumo de O e
producdo de CO., assim como outros gases,
além da liberacdo de calor, que conduz a um
estado  aceitavel para 0  consumo
(GONZALEZ-AGUILAR et al., 2005).

A crescente demanda por hortalicas e
frutas frescas, associada a conveniéncia da
vida atual, tem incentivado o interesse em
produtos minimamente processados por
muitos  consumidores. Uma  mudanca
comportamental vem ocorrendo,
principalmente no que diz respeito aos padrdes
de consumo de alimentos de origem vegetal e,
proporcionalmente, um grande aumento na
venda desses produtos tem sido constatado na
Gltima década (PILON, 2003; ROSA;
CARVALHO 2004; COELHO et al., 2015).

O processamento minimo pode ser
descrito como a manipulagdo, preparo,
embalagem e distribuicdo de produtos
agricolas  que, embora  modificados
fisicamente, mantém as mesmas caracteristicas
do produto in natura, como frescor, sabor e
nutrientes, inalterando suas caracteristicas
organolépticas (PINHEIRO et al., 2005;
ROVERSI; MASSON, 2004). Esses vegetais
sdo preparados utilizando-se uma Unica etapa
ou um numero limitado de operacdes unitarias,
como descascamento, corte, picagem,
fatiamento, moagem e etc. e para a sua
conservagdo necessita-se refrigeracdo ou
algum outro método que garanta sua
estabilidade durante a vida de prateleira.

Os vegetais processados surgiram nos
Estados Unidos por volta da década de 70, jaa
introducdo efetiva de hortalicas minimamente
processadas teve inicio no Brasil em 1994, na
cidade de S&o Paulo, estando sua
comercializacdo desde entdo concentrada nas
grandes cidades, principalmente as da regido
sudeste, que possui 0s estados mais populosos
(JACOMINO et al., 2004).
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Em paises desenvolvidos a aquisigdo
de alimentos prontos para 0 consumo €
extremamente comum devido a sua
conveniéncia e  frescor, aliados as
caracteristicas de saude e bem-estar
amplamente vinculadas a produtos de origem
vegetal, e vém ganhando cada vez mais
popularidade nos paises em desenvolvimento
(LANDGRAF; NUNES, 2006; WANG,
2006).

Tradicionalmente, as frutas e hortalicas
ndo eram alvo de muita preocupacéo por parte
de  6rgdos reguladores, por  serem
prioritariamente preparados e rapidamente
consumidos no &mbito doméstico. Atualmente,
como passaram a ser cada vez mais
manipulados pelas industrias de minimamente
processados e consumidos através de
restaurantes e cozinhas industriais, 0 cenario
mudou. A preocupacao com o risco potencial
para a salde publica cresceu, pois muitas
operacdes como corte, lavagem e embalagem
sdo feitas manualmente, aumentando a
possibilidade de contaminagdo. Sendo assim,
estudos comecaram a ser realizados e pode-se
constatar que tais alimentos sdo fontes
potenciais de microrganismos relevantes em
salde publica, sendo frequentemente
incriminados em  surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs) em Vvarias
partes do mundo o que justifica a execugédo
deste trabalho.

Como a etapa de sanitizacdo tem o
objetivo de reduzir significativamente a carga
microbiana dos vegetais minimamente
processados, ela se torna uma etapa critica no
processo, pois a escolha correta do sanitizante
¢ fundamental para bons resultados e
seguranca aos consumidores. (COELHO et al.,
2015)

MATERIAL E METODOS

Vinte e oito amostras de vegetais
minimamente processados foram adquiridas
aleatoriamente no comercio da cidade de
Uberaba MG, em diferentes datas. Estas
amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas ao Laboratério de Microbiologia
de Alimentos da Universidade de Uberaba
onde se investigou a presenca de coliformes

fecais e Salmonella sp. As analises foram
realizadas segundo Vanderzant e Splittstoesser
(1999) e Silva et al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados
microbiologicos das amostras de vegetais
minimamente processados e em 100% (n=28)
das amostras ndo ocorreu a presenca de
Salmonella sp. Quanto a qualidade higiénico-
sanitaria, ocorreu a presenca de coliformes
fecais em 100% das amostras, sendo que desse
total 67% (n=19) encontram-se fora dos
padrdes legais vigentes, pois a RDC n12, de 2
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece
o limite de 102NMP/g de coliformes fecais.
Diante desses resultados apenas 28,57%
encontram em condi¢es sanitarias adequadas.

Os resultados encontrados para
Salmonella sp. sdo semelhantes aos resultados
de Previdi (2002) que ndo encontrou o
microrganismo em nenhuma das 112 amostras
de vegetais minimamente processados, assim
como Sagoo et al. (2003), ao analisarem 2950
amostras de vegetais.

De acordo com Chitarra (1998), os
produtos minimamente processados sdo mais
sensiveis a deterioracdo do que 0s
convencionais porque perdem seu tecido
protetor (casca), isto &, a barreira fisica que
inicialmente impede a invasdo microbiana. O
corte dos tecidos libera nutrientes que servem
como “alimento” aos microrganismos,
proporcionando uma aceleragdo em seu
desenvolvimento. Pode-se, portanto, afirmar
que 0 excessivo manuseio do produto aumenta
sua susceptibilidade a invasdo microbiana.
Além disso, 0 aumento da superficie exposta,
liberando o0s sucos e substratos intracelulares,
favorece a proliferagdo microbioldgica.
(NASCIMENTO et al., 2014).

Martins et al. (2003) analisaram 133
amostras de hortalicas folhosas minimamente
processadas comercializadas em S&o Paulo e
encontraram 66% em desacordo com os limites
estabelecidos pela legislacdo brasileira, sendo
que as contagens de coliformes totais, fecais,
psicrotroficos e Enterobacteriaceae variaram
entre 1 e 7 logUFC/g.
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Produtos Microrganismos

Salmonella sp (Auséncia em Coliformes Fecais (NMP/g)

25Q)

Abacaxi Auséncia 75
Abacaxi Auséncia 460
Abobora cabotia Auséncia >1.100
Abobora italiana Auséncia > 1.100
Abobora italiana Auséncia 3,6
Alface e tomate Auséncia >1.100
Batata baroa Auséncia >1.100
Beterraba Auséncia >1.100
Beterraba Auséncia > 1.100
Beterraba Auséncia 210
Beterraba Auséncia 64
Cebola verde picada Auséncia <30
Cenoura ralada Auséncia <3,0
Cenoura ralada Auséncia >1.100
Chuchu Auséncia >1.100
Chuchu Auséncia 3,6
Chuchu Auséncia <30
Couve picada Auséncia >1.100
Couve picada Auséncia >1.100
Couve picada Auséncia >1.100
Inhame Auséncia >1.100
Kit sopa pratica Auséncia >1.100
Kit sopa pratica Auséncia >1.100
Kit sopa pratica Auséncia <30
Mamaéo formosa Auséncia >1.100
Pimentao Auséncia 75
Pimentéo Auséncia >1.100
Rdcula e tomate Auséncia >1.100

Tabela 1: Resultados microbiol6gicos. Amostra. Fonte: Laboratdrio de microbiologia de alimentos
da Universidade de Uberaba.
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No estudo de Pilon (2003) o resultado
de anélises microbioldgicas realizadas em
cenoura e salada mista MP foi negativo para
presenca de Salmonella, coliformes totais e
fecais.

A conservacdo de frutas e hortalicas
minimamente processadas € um pProcesso
complexo, pois o0 vegetal continua
fisiologicamente ativo e do processo
participam as células vegetais danificadas, as
intactas e as inativadas. Em outras palavras,
algumas células se encontram respirando em
velocidade normal, enquanto que as
danificadas respiram a velocidades maiores
(ROLLE; CHISM, 1987). Sendo assim,
Watada e QI (1999) afirmam que a projecéo da
vida 0til dos diferentes tipos de produtos MP
varia entre 07 e 20 dias quando armazenados a
temperatura recomendada. O que foi
observado é que todos os produtos analisados
apresentavam prazo de validade de 02 ou 04
dias.

Nesses produtos, o controle da
temperatura € uma das principais técnicas
utilizadas para minimizar o efeito do corte. As
temperaturas da sala de processamento e da
agua de sanitizacdo devem ser proximas de
0°C, a fim de reduzir a taxa respiratoria e a
producéo de etileno, bem como outras reacgdes
associadas a senescéncia (ARRUDA, 2002). A
temperatura recomendada para 0
armazenamento de produtos MP é 0°C, mesmo
para aqueles com sensibilidade a injuria pelo
frio segundo Cantwell (2000), pois a
temperatura acima afeta a taxa de respiracéo
dos vegetais, acelera a atividade enzimatica,
aumenta a transpiracao e a producéo de etileno
(NASCIMENTO et al.,, 2014), porém as
amostras ao serem adquiridas encontravam-se
em temperaturas superiores a recomendadas e
inclusive varias amostras encontravam-se
expostas a venda em temperatura ambiente.
Existe uma variedade de métodos que podem
ser utilizados visando a reducgéo da populacéo
microbiana tanto em produtos vegetais frescos
guanto minimamente processados, sendo que
cada um deles possui vantagens e
desvantagens, dependendo do tipo de produto,
protocolo de utilizagdo e outras varidveis
(PARISH et al., 2003).

CONCLUSAO

As amostras de vegetais minimamente
processados apresentaram  auséncia de
microrganismos  patogénicos, porém  se
apresentaram contaminados com
microrganismos  indicadores de  baixa
qualidade higiénico-sanitaria 0 que sugere a
adocdo de boas préaticas em todo o segmento.
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