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Resumo: Produtos minimamente processados tém sido descrito como produtos manipulados, preparados, embalados e
distribuidos, que passam por procedimentos como selecdo, limpeza, lavagem, descascamento e corte que ndo comprometem
suas caracteristicas organolépticas e agreguem valor aos mesmos. Alguns desses procedimentos podem proporcionar lesdes
que resultam em aceleracdo da respiracdo, producdo de etileno, senescéncia, amadurecimento, deterioracdo e uma
contaminagdo microbiolégica. Partindo desse pressuposto, esse trabalho tem como objetivo verificar as condigGes
microbioldgicas de mamao, meldo, abacaxi e melancia minimamente processados, provenientes de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricio de um municipio da Regido do Cariri do Estado do Ceard. As analises de coliformes totais,
termotolerantes e deteccdo de Salmonella sp, foram realizadas segundo os padrdes e metodologias da Americam Public Health
Association. Através dos resultados deste trabalho baseados na RDC N° 12, de 2 de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, as quatro amostras de frutas apresentaram contagem >2,4x10° NMP/g para Coliformes Totais e
termotolerantes e auséncia de Salmonella sp. Sugere-se assim que sejam revistas as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), assim
como a adocdo de um Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para garantir um produto de
qualidade e seguro para o consumidor.

Palavras-chaves: Condic8es higiénico- sanitérias, Vegetais, Higienizacdo, Boas Praticas de Fabricacao.

Abstract: Minimally processed products have been described as products handled, prepared, packaged and distributed, passing
through procedures such as screening, cleaning, washing, peeling and cutting that do not compromise their organoleptic
characteristics and add value to them. Some of these procedures may provide injuries that result in acceleration of respiration
ethylene production, senescence, maturation, decay and microbiological contamination. ethylene production, senescence,
maturation, decay and microbiological contamination. Based on this assumption, this study aims to determine the
microbiological conditions papaya, melon, pineapple and watermelon minimally processed, from a Power Unit Nutrition in a
municipality in the State of Ceara Cariri Region. The analysis of total coliforms and thermotolerant and detect Salmonella sp,
were performed according to the standards and methodologies of Americam Public Health Association. Through the results of
this work based on the RDC No. 12, of 2 January 2001 the National Health Surveillance Agency, 4 samples showed fruit
Count >2.4x10° MPN /g for total and coliforms thermotolerant and Salmonella sp. To suggest so review the Good
Manufacturing Practices (GMP), and the adoption of a Hazard Analysis Program and Critical Control Points (HACCP) to
ensure product quality and safe for the consumer.
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INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas,
superado apenas por China e India (ANDRADE, 2012),
assim, torna-se necessario e relevante evitar a contaminacéao
dos frutos que pode ser iniciada na fase de plantio, quando ha
0 contato com solo, agua, fezes de animais, insetos e
manipuladores; continuando durante as etapas de colheita,
manuseio, transporte da matéria-prima até a industria, durante
processamento, finalizando-se no preparo do produto e
exposicdo para o consumidor (ROMANICHEN et al., 2010).

Atualmente, 0 mercado de produtos frescos tem crescido
de maneira significativa (ARVANITOYANNIS et al., 2009),
destacando-se 0 segmento de produtos minimamente
processados, que inclui operacdes simples como, selecdo,
lavagem, classificacdo, corte (fatiamento), sanitizacéo,
centrifugacdo, embalagem e refrigeracdo, mantendo ainda o
frescor, a qualidade nutricional e sensorial do produto. Além
desses aspectos o consumidor espera que esses alimentos
sejam seguros e praticos (JACXSENS et al., 2010). No Brasil,
0 uso dos minimamente processados é recente, eles foram
introduzidos nos anos 90 por empresas atraidas pelas novas
tendéncias de mercado, envolvendo, principalmente,
restaurantes, lanchonetes, redes de supermercados e hotéis
(FAO, 2013).

A técnica minimamente processados apenas tenta
desacelerar os fendmenos de senescéncia, recorrendo a
técnicas que permitam também atrasar a inevitavel alteracéo
de aspecto, textura, flavour (sabor e aroma) e valor
nutricional dos produtos, ao longo do tempo de
armazenamento (RAMOS et al., 2013). Além disso, os danos
0s quais 0s produtos minimamente processados estao sujeitos
durante sua manipulagdo proporcionam mudancas no
metabolismo dos tecidos danificados que podem acelerar a
respiracdo, produzir etileno, senescéncia, amadurecimento e
deteriorar. A remocdo da camada de epiderme também expde
os tecidos interiores a oxidagdo e escurecimento, favorecendo
0 aumento da perda de dgua e acesso mais fécil para infeccdo
por microrganismos (FENNEMA, et al., 2010).

Todavia, ainda sdo poucos 0s conhecimentos sobre os
aspectos  microbiolégicos dos produtos minimamente
processados, da vulnerabilidade & contaminacdo e
proliferacdo de microrganismos. Portanto, esse trabalho tem
como objetivo verificar as condi¢des higiénico-sanitaria de
mamdo, meldo, abacaxi e melancia minimamente processados
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, com base na
RDC N° 12, de 2 de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

MATERIAL E METODOS
Coleta das amostras

Foram coletadas 4 amostras de frutas (meldo, mamao,
melancia e abacaxi) em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢do provenientes de um municipio da regido do Cariri do
Estado do Ceara. As amostras foram coletadas pela manha e
acondicionados em caixas isotérmicas com gelo e
transportados para o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Tecnologia FATEC/ CENTEC —
Cariri. As analises foram realizadas em trés repeticdes.

Preparo das dilui¢gdes decimais

Em laboratério foram pesados 259 de cada amostra de
fruta, transferindo-as cada uma para 225 ml de Agua
Peptonada (AP) a 0,1% (Diluente) seguido de
homogeneizacéo, correspondendo a diluicdo 10™. Partindo da
diluicdo 107, procederam-se as diluigdes decimais seriadas,
107, e 107, respectivamente.

Analises microbioldgicas

As andlises foram realizadas segundo os padrdes e
metodologias da Americam Public Health Association
(APHA, 2001), descrita no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods. Para determinacdo de
Coliformes totais e termotolerantes foram realizadas analises
pelo método do Nimero Mais Provavel (NMP. g™), onde foi
utilizada a técnica dos tubos multiplos, em série de trés tubos.
Para o teste presuntivo, 0 meio de cultura utilizado foi o
Caldo Lactosado Simples (CLS) e para o teste confirmativo o
Caldo Lactose Bile Verde Brilhante (BVB-2%). A partir das
diluicBes previamente preparadas, ambas foram incubadas a
35°- 37°C por 48 horas em estufa bacteriol6gica. Considerou-
se como positivo os tubos que formassem gas no tubo de
Durhan. Para o teste confirmativo de coliformes
termotolerantes utilizou-se caldo EC (Escherichia coli), para
repicagem das culturas dos tubos positivos (formadores de
gés), sendo a temperatura de incubagdo 45°C por 24 horas.
Para analise de Salmonella sp, a partir da diluicio 107
retirou-se 1 mL onde foram adicionadas em tubos de ensaio
contendo 9 mL de Tetrationato, posteriormente 0s tubos
foram incubados em banho-maria por 24 horas a 45°C. Ap6s
esse periodo, foram realizadas as semeaduras das amostras
em placas de Petri bipartidas contendo Agar Verde Brilhante
e Salmonella sp, as placas foram incubadas em estufa a 37°C
por 24 horas para a verificagdo da presenca destes agentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando-se a presenga de Coliformes Totais e Fecais
(CT e CF), as 4 amostras de frutas apresentaram contagem
22,4x10° NMP/g (Tabela 1), sendo que a Resolucdo RDC
N°12, de 2 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude
(BRASIL, 2001), estabelece os padres microbiol6gicos
sanitarios para alimentos, designados como: "frutas frescas, in
natura, preparadas (descascadas ou selecionadas ou
fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para
consumo direto”, cuja tolerdncia méaxima para amostra
indicativa é de 5 x 10° NMP/g ou UFC/g de coliformes a
45°C e auséncia de Salmonella sp em 25g de amostra.

Vale salientar que néo existe na legislacéo, padrdes para
bactérias mesofilas e coliformes totais, entretanto, de forma a
padronizar, sdo preconizados que alimentos contento
contagens microbianas da ordem de 10°- 10° UFC/g sdo
considerados imprdprios para o consumo devido a perda do
valor nutricional, alteragdes sensoriais, riscos de deterioracéo
elou presenca de patdgenos (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2002).

Alguns autores obtiveram valores bastante semelhantes
aos encontrados nesse estudo, como Palu et al., (2002) que
avaliaram 15 amostras de frutas prontas para o consumo e
encontraram duas amostras contaminadas com coliformes
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termotolerantes, sendo uma de mamdo (2,4x10* NMP/g) e
outra de meldo (3,5x10° NMP/g). Pinheiro et al., (2005),
detectaram em 28% das amostras de frutos minimamente
processadas a presenca de coliformes termotolerantes com
valores superiores ao padrdo estabelecido pela legislacdo, ou
seja, superior a 5x10? NMP/g.

Das 100 amostras de frutos minimamente processados
analisados por Pinheiro, et al., (2005) dentre eles meldo,
mamao e abacaxi, 25 (25%), estavam contaminadas com
Salmonella sp e 28 (28%), apresentavam coliformes
termotolerantes em valores superiores a 5,0 x 10> NMP/g,
indicando que 43 amostras estavam improprias para 0
consumo humano, segundo a RDC N°12 de 02 janeiro de
2001 (Brasil, 2001). A amostra de mamdo formosa
minimamente processada analisada apresentou a incidéncia de
coliformes totais de <3 NMP/g a 2,4 x 10° NMP/g e
coliformes termotolerantes foi <3 NMP/g a 2,3 x 10° NMP/g.
Das 20 amostras de abacaxi minimamente processadas e
analisadas, constatou-se a presenca de coliformes totais e
coliformes termotolerantes com valores entre <3 NMP/g a
2,4x10° NMP/g, resultado semelhante & amostra de abacaxi
nesse estudo.

Segundo Soares (2013), a qualidade e a seguranca dos

matéria prima, uso de embalagens apropriadas e as condi¢des
adequadas de armazenamento, sendo que a producdo de
alimentos seguros é responsabilidade de todos no sistema de
producéo.

A deteccdo de coliformes em alimentos sdo amplamente
utilizados como indicadores de qualidade sanitaria (USDA,
2012), assim, os resultados mostraram possiveis falhas no
processo de higienizacdo. Outros fatores agravantes podem
ser também os responsaveis por tais resultados, como a
qualidade da agua de higienizacdo desses frutos, o aspecto do
ambiente em que as frutas sdo expostas em bandejas
embaladas com pléastico filme em balcBes néo refrigerados ou
seja, a temperatura ambiente, podendo ter o contato assim
com varios contaminantes como méaos dos trabalhadores e dos
manipuladores e até mesmo a contaminacdo por vetores e
pragas urbanas oriundas das areas adjacentes, ndo seguindo
assim o conjunto de medidas chamado Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), o qual é considerado um dos programas
mais importantes para se garantir a qualidade final de um
produto.

Além desses fatores, existe a possibilidade dos frutos
terem sido adquiridos pelo estabelecimento j& contaminados,
levando-se em consideracdo as fases do plantio, colheita,

alimentos minimamente processados estdo intimamente condices do transporte e armazenamento igualmente
relacionados a metodologia de processamento, qualidade da inadequados.
Tabela 1- Resultados microbiol6gicos obtidos para as frutas analisadas
Coliformes Totais (35°C) Coliformes Termotolerantes (45°C) Salmonella sp
Amostra (em 259)
NMP/g** NMP/g**
Meldo > 2.4x10° > 2,4x10° Ausente
Mamao > 2.4x10° > 2,4x10° Ausente
Melancia > 2,4x10° >2,4x10° Ausente
Abacaxi >2,4x10° >2,4x10° Ausente

**NMP/g: Nimero Mais Provavel por grama.
CONCLUSOES

Observando os resultados, que ndo foram satisfatdrios,
as amostras de frutas minimamente processadas encontram-se
improprias para o consumo, indicando que os produtos foram

adquiridos, processados ou conservados de maneira
inadequada.
Portanto, esses vegetais minimamente processados

necessitam de cuidados quanto a sua higienizagéo para evitar
contaminagdes microbioldgicas, sendo considerado essencial
que revejam as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), assim
como a adocdo de um Programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), objetivando o controle
da higiene e da qualidade dos produtos recomendado pela
Organizacdo Mundial de Saude, almejando atentar-se para
possiveis etapas de contaminacdo e para garantir um produto
saudavel e seguro para o consumidor.
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