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RESUMO

Os produtos minimamente processados sdo considerados prontos para consumo, que ndo requerem nenhuma preparagio
posterior significativa por parte do consumidor, em termos de selecdo, limpeza, lavagem ou cortes. Nesse contexto, as
industrias devem assegurar aos seus consumidores que seu produto € seguro e livre de contaminagdo. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica de couve minimamente processada e comercializada no municipio de
Sdo Lourenco-MG. Foram coletadas amostras de couve minimamente processadas de oito estabelecimentos comerciais
e submetidas as analises de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Sal/monella sp. Os resultados demonstraram
contagens de coliformes totais ¢ termotolerantes acima do permitido pela legislagdo em todas as amostras analisadas.
Foi encontrada presenga de Salmonella sp. na amostra 8. Conclui-se que todas as amostras de couve minimamente
processadas analisadas estdo improprias para consumo, devido ao risco de infecgdo alimentar pelas elevadas contagens
de coliformes termotolerantes e pela presenga de Sa/monella sp. na amostra 8.
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1. INTRODUCAO

Os produtos minimamente processados, conhecidos como fresh cut, t€ém-se destacado no
mercado, pois seguem a tendéncia mundial de consumo de alimentos saudaveis, frescos e de alta
qualidade. O propésito de seu fornecimento ¢ o de disponibilizar um produto pronto para consumo,
que nao requeira nenhuma preparacao posterior significativa por parte do consumidor, em termos de
selecdo, limpeza, lavagem ou cortes (JUNQUEIRA; LUENGO, 2000).

Frutas e hortalicas minimamente processadas sdo vegetais que foram manipulados com o
proposito de alterar a sua apresentagdo para consumo. O processamento minimo ocasiona alteracdes
fisicas e fisioldgicas que afetam a viabilidade e a qualidade do produto. Portanto, para continuarem

vidveis, os produtos processados devem ser mantidos frescos e com a qualidade preservada por um
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periodo razoavel de tempo (KADER; SALTVEIT, 2003).

A seguranca dos produtos minimamente processados € pressuposto basico para o sucesso de
empreendimentos nesse ramo de negocio agroindustrial. Desde a observancia de regras bésicas de
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) até a adogdo de ferramentas de gestdo de qualidade, como a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), as industrias devem assegurar aos seus
consumidores que seu produto € seguro e livre de contaminacdo (MORETTI et al., 2000).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica de couve minimamente

processada e comercializada no municipio de Sdo Lourengo-MG.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas aleatoriamente amostras de couve minimamente processadas de oito
estabelecimentos comerciais no municipio de S3o Lourenco, MG. Na coleta, foram analisadas as
temperaturas das amostras utilizando-se o termdmetro a laser Skill Tec®, modelo SKTI-550, e
registradas as condi¢des de armazenamento do produto no estabelecimento (temperatura ambiente
ou refrigeracdo). Logo apoOs a coleta, as amostras refrigeradas foram acondicionadas em caixas
térmicas contendo gelo e transportadas até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal do Sul de Minas, Campus Avang¢ado Carmo de Minas, onde foram analisadas.

As analises microbioldgicas realizadas compreenderam contagem de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Sal/monella sp., conforme descrito por Silva (2010). Os dados foram
analisados e tabulados, sendo os valores expressos em NMP (nimero mais provavel) para

coliformes totais e coliformes termotolerantes, € em presenca ou auséncia para Salmonella sp.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados da Tabela 1 apresentam os resultados microbiologicos das amostras de couve
minimamente processada, coletadas no comércio de Sao Lourenco-MG.

Observa-se que para coliformes totais, todas as amostras de couve estavam contaminadas
com este grupo de bactérias, com valor de >1.100 NMP/g de amostra. A legislacio RDC n°® 12/2001
da ANVISA, nao determina valores para coliformes totais. Entretanto, Berbari et al. (2001),
consideram elevadas as contagens de coliformes totais >1.100 NMP/g, tendo em vista que produtos
minimamente processados ja passaram por algum tipo de sanitizagao.

A andlise de coliformes totais ¢ utilizada para avaliar as condi¢des sanitérias, sendo que altas
contagens indicam contamina¢do no processamento, como por exemplo, limpeza e sanitizagdo

deficientes de matérias-primas, ambientes e funciondrios, ou pds-processamento (FRAZIER, 1993).
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Tabela 1: Resultados das analises microbiologicas de couve minimamente processadas coletadas no

comércio de Sdo Lourengo (MG).

Condigdes de Armazenamento Analises Microbiologicas
Amostra . ~ Temperatura da | Coliformes Totais Coliformes
Refrigeragéo Termotolerantes Salmonella sp.
amostra (NMP/g) (NMP/g)
1 Nao 22,6°C >1100 >1100 Auséncia
2 Nao 22,3°C >1100 >1100 Auséncia
3 Naio 22,8°C >1100 >1100 Auséncia
4 Nao 22,9°C >1100 >1100 Auséncia
5 Nao 23,7°C >1100 >1100 Auséncia
6 Sim 6,4°C >1100 >1100 Auséncia
7 Sim 12,8°C >1100 >1100 Auséncia
8 Sim 11,1°C >1100 >1100 Presencga

Durante as andlises também foram encontradas contaminagdes por coliformes
termotolerantes em todas as amostras de couve minimamente processadas, sendo os resultados de
>1.100 NMP/g de amostra. A RDC n° 12/2001 estabelece que a tolerancia para coliformes
termotolerantes ¢ de 10? para hortalicas, legumes e similares, na condi¢ao de frescas, "in natura",
preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas,
para consumo direto, com exce¢do de cogumelos. Portanto, podemos afirmar que todas as amostras
sdo consideradas improprias para o consumo, pois apresentaram resultados de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacao.

Segundo Franco e Landgraf (2006), os coliformes a 45°C podem indicar contaminacgao de
origem fecal recente do produto, sendo que a detec¢do de elevado niimero destas bactérias em um
alimento, inclusive nos processados, ¢ possivel presenca de patdgenos intestinais, visto que a
populagdo desse grupo ¢ constituida de uma alta propor¢dao de E. coli na qual, faz parte da
microbiota intestinal normal dos animais.

A presenca de Salmonella sp. foi identificada apenas a amostra 8. De acordo com a RDC n°
12/2001, ndo ¢ permitida e nem tolerada a presenga de Salmonella sp. nas hortaligas, pois esta
bactéria ocasiona sérios riscos a saude do consumidor. Segundo Menezes (2012), muitas
toxinfec¢des alimentares estdo relacionadas com a presenca de Salmonella sp., configurando um

perigo para a saude.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que as amostras de couve minimamente processada
estdo improprias para consumo devido a elevada contagem de coliformes termotolerantes. A
amostra 8 além de apresentar contagem elevada para este grupo de micro-organismo, também esta

fora dos parametros determinados pela legislacdo em virtude da contaminagao por Salmonella sp. e
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elevado risco de infec¢do alimentar.

Fica evidente que faltam cuidados com o processamento dessas hortalicas minimamente
processadas e com as condi¢gdes de armazenamento nos locais de distribui¢do, uma vez que este tipo
de produto necessita ser refrigerado, pois ¢ um alimento muito perecivel e de rapida degradacao, no
entanto apenas trés locais realizavam essa pratica.

Além de boas praticas de processamento, manipulacdo e armazenamento tanto no local de
producao quanto no local de venda, também ¢ preciso legislagdes especificas para este tipo de
alimento, pois ndo se tem leis para minimamente processados o que deixa os fabricantes mais livres
para vender alimentos com menos qualidade. E preciso fiscalizar os locais de processamento e
comercializacao, deixando o consumidor mais seguro € com menos duvidas sobre a procedéncia e

as condig¢des sanitarias na qual o produto foi fabricado.
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