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RESUMO - O processamento minimo é definido como uma tecnologia de conservagao que provoca
alteracdes fisicas em frutas ou hortalicas, visando garantir a permanéncia das caracteristicas tanto
sensoriais de frescor como as nutritivas do produto. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria de mix de saladas minimamente processadas comercializadas na cidade
de Concérdia — SC. Foram avaliados 3 produtos diferentes, resultando em 9 amostras. Todas as
amostras avaliadas estavam de acordo com a legislacdo vigente, apresentado auséncia de Salmonella
sp. e coliformes termotolerantes. Destaca-se que a qualidade e a vida Util dos vegetais minimamente
processados dependem diretamente de cuidados ao longo de toda a cadeia produtiva, desde a matéria-
prima, processamento até a comercializacéo.

ABSTRACT — The minimal processing is defined as a technology of conservation that causes physical
changes in fruits or vegetables, aiming to ensure the permanence of the characteristics of both sensory
characteristics of freshness as the nutritional product. The objective of this work was to evaluate the
hygienic-sanitary quality of minimally processed salad mix marketed in the city of Concordia — SC.
Were evaluated 3 different products, resulting in 9 samples. All samples were evaluated according to
the current legislation, presented absence of Salmonella sp. and thermotolerant coliforms. It is
noteworthy that the quality and shelf life of minimally processed vegetables depend directly of care
along the entire production chain, from the feedstock, processing to marketing.

PALAVRAS-CHAVE: frutas e hortalicas; qualidade microbioldgica; vegetais minimamente
processados.
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1. INTRODUCAO

A comercializacdo de frutas e hortalicas aumentou de forma significativa na ultima década,
sendo que o segmento de vegetais minimamente processados (VMP) é o que mais cresceu. Essa
tendéncia é explicada pela procura dos consumidores por praticidade e conveniéncia, 0 que torna
possivel minimizar o tempo de preparo de uma refeigdo, em funcéo das mudancas ocorridas na vida do
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dia a dia da populacdo (BERBARI et al., 2001). Os vegetais minimamente processados representam
um importante componente para uma dieta saudavel e sdo uma forma conveniente de aumentar o
consumo de produtos frescos (RICO et al., 2007).

Os vegetais minimamente processados estdo associados ao conceito de alimento pronto para o
consumo direto, possuem caracteristicas similares ao in natura e sdo disponibilizados ao consumidor
ja embalados. As etapas que envolvem o processamento minimo sdo: selecdo, pré-lavagem, corte ou
fatiamento, sanitizacdo, enxague, centrifugacdo, embalagem e refrigeracdo, visando conservar o
produto fresco. Um dos desafios é a manutencdo das caracteristicas originais, visto que o corte
provoca a destruicdo das células vegetais e alteracdes no metabolismo celular. Como sdo bastante
manipulados, tendem a ter sua microbiota aumentada e alterada, e consequentemente veicularem
microrganismos patogénicos (BOLIN; HUXSOLL, 1991; OLIVEIRA, VALLE, 2000). Os mix de
vegetais sdo ainda mais suscetiveis de veicular microrganismos indesejaveis, uma vez que Sdo
utilizadas diversas matérias-primas na sua composicao.

Dentre 0os microrganismos patogénicos de relevancia, isolados em produtos minimamente
processados que estdo relacionados as doencas transmitidas por alimentos, estdo os seguintes géneros
e ou espécies: Salmonella, Shigella, Campylobacter, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Clostridium, Bacillus cereus e psicrotroficos como Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica e
Aeromonas hydrophyla (CHERRY, 1999; SILVA; GUERRA, 2003; VIEITES et al., 2004).

Tendo em vista 0 envolvimento de vegetais em surtos de doencas transmitidas por alimentos,
torna-se relevante e necessario a realizacdo de estudos que visem avaliar a qualidade microbioldgica
dos produtos comercializados em estabelecimentos locais (NASCIMENTO et al., 2000). Através da
analise da qualidade microbioldgica sdo obtidas informacdes que permitem avaliar as condi¢Bes de
processamento, de armazenamento, de distribuicdo, sua vida Util, e quanto ao risco de salde que pode
oferecer a populacdo (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Além disso, ressalta-se a dificuldade por ndo
existir no Brasil uma legislacdo especifica para vegetais minimamente processados (NASCIMENTO
et al., 2000).

Para determinar a qualidade microbioldgica dos alimentos pode-se utilizar como parametros
microrganismos indicadores de contaminacdo (FORSYTHE, 2002). Os microrganismos indicadores
sdo pertencentes a familia Enterobacteriaceae e incluem os coliformes totais e termotolerantes que,
guando presentes em um alimento, podem fornecer informac6es sobre a ocorréncia de contaminacéo
de origem fecal, sobre a provavel presenca de patégenos ou sobre a deterioracdo potencial do
alimento, além de poderem indicar condi¢Bes sanitarias inadequadas durante o processamento,
producdo ou armazenamento (FRANCO, 2005).

Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de micro-organismos, a maioria originaria
do solo ou do ar. Os bolores e leveduras sdo também bastante resistentes as condigdes adversas, como
pH &cido e baixa atividade de 4gua (SILVA et al, 2010). O crescimento de bolores e leveduras é mais
lento do que o de bactérias em alimentos de baixa acidez e alta atividade de agua (FRANCO, 2005).

A Salmonella sp. é uma bactéria que pertence a familia das enterobacteriadceas. As bactérias
desse género sdo comumente responsaveis por toxinfecgbes em humanos (JAY, 2005). A
contaminacdo dos alimentos por esta bactéria pode ocorrer devido ao controle inadequado de
temperatura, manipulacgao incorreta ou contaminacéo cruzada (FORSYTHE, 2002).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de mix de saladas
minimamente processadas comercializadas na cidade de Concordia — SC.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas em supermercados do municipio de Concérdia — SC. Apds a
compra, as mesmas foram transportadas numa caixa isotérmica, com gelo reciclavel, conforme a
metodologia descrita por Silva et al. (2010), e conduzidas para o Laboratério de Microbiologia de
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Alimentos para posterior andlise. Foram anotados dados como: data de fabricagao, prazo de validade e
peso da amostra.

Foram avaliados 3 tipos de vegetais minimamente processados: salada italiana (mix), salada
tropical (mix) e salada de frutas, comercializados em 3 diferentes supermercados.

Para as analises, foram avaliadas 3 amostras de cada tipo de mix, sendo as mesmas de lotes
diferentes e da mesma marca, totalizando 9 amostras avaliadas. Foram analisadas 3 diferentes marcas
de vegetais minimamente processados.

O mix de salada italiana era composto de: alface crespa, alface roxa, almeirdo e tomate cereja.
O mix de salada tropical possuia alface americana, alface roxa, chicéria italiana e racula. E a amostra
de salada de frutas continha: abacaxi, meldo, mamé&o, kiwi, morango e manga.

Para a realizagdo da enumeracgéo de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e bolores e leveduras
foram pesados assepticamente, em camara de fluxo laminar, 25 g de amostra. Em seguida, foram
adicionados 225 mL de &gua peptonada a 0,1% e homogeneizados em Bag-mixer®, durante um
minuto. Para a deteccdo de Salmonella sp. foram homogeneizados 25 g de amostra com 225 mL de
agua peptonada tamponada. Foram enumerados coliformes totais e coliformes termotolerantes pelo
método classico do Numero Mais Provavel (NMP), conforme a Instru¢do Normativa n° 62 (BRASIL,
2003). Este método inclui o teste presuntivo e teste confirmativo. Para o teste presuntivo foi utilizado
0 Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durhan, com incubagdo a 35°C, em estufa,
por 24 — 48 horas. Para a confirmagdo dos coliformes totais e coliformes termotolerantes foram
utilizados, respectivamente, caldo verde brilhante Bile 2% (VB) e caldo E. coli (EC), incubados nas
temperaturas adequadas.

Na contagem de bolores e leveduras foi utilizado o método de plaqueamento em superficie,
em Agar Batata Dextrose acidificado, com incubacdo a 25°C por 3 a 5 dias. Para a pesquisa de
Salmonella sp. foi utilizado o método da Food and Drug Administration BAM/FDA (2007) com
algumas adaptacGes. A etapa de pré-enriquecimento da amostra foi realizada utilizando-se agua
peptonada tamponada com incubacdo a 35 °C por 24h. Para o enriquecimento seletivo, foram
inoculados, a partir do meio de pré-enriquecimento, os caldos Tetrationato e Rappaport-Vassiliadis,
incubados a 41 °C em banho-maria por 24h. A partir destes meios, foram inoculados os meios sélidos
Agar Verde Brilhante Vermelho de Fenol Lactose Sacarose (BPLS) e Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD), a fim de proceder-se o isolamento e selecdo de col6nias tipicas de Salmonella. As col6nias
suspeitas foram submetidas a testes biogquimicos, inoculando-se os seguintes meios de cultura: agar
triplice acUcar ferro (TSI), agar lisina ferro (LIA), 4gar ureia e meio SIM.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados da avaliacdo higiénico-sanitaria dos
vegetais minimamente processados avaliados.

Tabela 1 — Resultados da avaliagdo higiénico — sanitaria de mix de saladas minimamente processadas

_ Coliformes Coliformes Bolores e Salmonella
Amostra/Repeticéo totais termo- leveduras sp.
(NMP/g) tolerantes (UFCl/g) (25 g)
(NMP/qg)
Salada tropical 1 240 <3,0 7,2x10° Aus
Salada tropical 2 3,0 <3,0 4,5x10° Aus
Salada tropical 3 >1.100 <3,0 5,8x10° Aus
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Salada de frutas 1 150 <3,0 3x10* Aus
Salada de frutas 2 <3,0 <3,0 5,4x10° Aus
Salada de frutas 3 28 <3,0 2,8x10° Aus
Salada italiana 1 460 <3,0 4,5x10° Aus
Salada italiana 2 150 <3,0 1,9x10* Aus
Salada italiana 3 35 <3,0 1,4x10* Aus

O presente trabalho utilizou como embasamento a resolucdo RDC n°12 (BRASIL, 2001) que
estabelece padrdes microbiolégicos para “hortalicas frescas, refrigeradas, cortadas ou congeladas, para
0 consumo direto” e “frutas frescas, in natura, preparadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo
direto”. Esta legislacio estabelece parametros apenas para os coliformes a 45°C e Salmonella sp. Para
coliformes a 45° C (termotolerantes) é permitido um maximo de 5x10> NMP/g para amostra indicativa
e auséncia para Salmonella sp. Para estes parametros todas as amostras estdo dentro dos parametros
estabelecidos pela legislacéo vigente.

A auséncia de Salmonella sp. significa que o consumidor ndo esta exposto ao risco de ter
uma grave infeccdo alimentar. O FDA (2003) avaliou 1028 amostras de vegetais e 99% estiveram
livre de Salmonella. Ainda, na Noruega, 890 amostras de vegetais foram avaliadas, tais como alface e
saladas pré-prontas, e nenhuma das amostras apresentou Salmonella (JOHANNESSEN et al., 2002).

A legislacdo brasileira ndo inclui padrdes microbiol6gicos para coliformes totais, mas de
acordo com Berbari et al. (2001), amostras com indice superior a 1,1 x103 UFC/g sdo improprias para
0 consumo. Assim, de acordo com este estudo, a amostra Salada tropical 3, estd inadequada porque
apresenta alta contagem de coliformes totais.

Uma pesquisa realizada por Smaniotto et al. (2009) também avaliou a qualidade
microbioldgica de hortalicas minimamente processadas e evidenciou contagem de coliformes totais
>1.100 NMP/g. Segundo 0s autores, este alto indice de contaminag&o era um indicativo da auséncia ou
falha das Boas Praticas de Fabricacdo no estabelecimento.

A resolugdo RDC 12 (2001) também ndo menciona pardmetros para bolores e leveduras,
sendo que os resultados obtidos para este grupo de microrganismos foram em média 1x10® UFC/g,
exceto para Salada de fruta 1 e Salada italiana 2 e 3 que apresentaram contagens na faixa de 1x10*
UFC/g. De acordo como Heard (1999) é importante verificar as condi¢Ges sanitarias do local durante
a producdo, processamento e comercializacdo, de modo a minimizar a deterioracdo que pode ser
causada pelo crescimento de bolores, entretanto este ndo é um grande problema em saladas frescas
processadas. Porém, Tournas (2005a) e Tournas e Katsoudas (2005b) destacam que a presenca de
bolores em frutas e vegetais pode acarretar problemas de salde, pois pode ocorrer produgdo de
micotoxinas, dependendo da (s) espécie (s) presente (s).

Resultados semelhantes aos obtidos no presente estudo foram apresentados por Badosa et al.
(2008) com contagens de bolores e leveduras para frutas variando de <10 a 1x10® UFC/g, com a
maioria das amostras tendo contagens entre 1x10° UFC/g a 1x10° UFC/g. E importante destacar que
essa faixa de contagem é significativa para iniciar o processo de deterioragdo dos vegetais, e em geral,
de forma mais expressiva para 0s vegetais minimamente processados que sdo mais pereciveis, devido
a exposicdo dos tecidos e também devido ao maior teor de umidade nas embalagens fechadas, o que
prejudica a vida Gtil dos produtos (SANTOS et al., 2010; FRANCO; LANDGRAF, 2005).
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4. CONCLUSAO

Tendo em vista os resultados obtidos neste trabalho, as amostras de mix de saladas
comercializadas na cidade de Concérdia — SC, estdo aptas para 0 consumo, pois atenderam aos
parametros microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo RDC n°12 de 2001.
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